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Carissimi, 

sembra ieri quando, dai responsa¬ 
bili regionali di allora, mi venne chie¬ 
sta la disponibilità ad assumere la 
Presidenza dell’ERSA. Non fu facile 
per me decidere. Tanti, troppi erano 
gli ostacoli che si frapponevano in 
una scelta legata al desiderio di co¬ 
struire qualcosa di positivo per la no¬ 
stra Agricoltura. 

La mia attività di imprenditore mi 
faceva pensare di non avere il tempo 
materiale per dedicarmi, come avrei 
voluto, a questo prestigioso incarico; 
inoltre, il timore di far ricadere sulle 
spalle della mia famiglia il peso delle 
mie sicure assenze dall’Azienda, mi 
poneva in uno stato di estrema diffi¬ 
coltà morale. 

Sul versante opposto, però, c’era 
un’emergenza non da poco: oltre 300 
miliardi di fondi comunitari (Obiettivo 
5B) da impegnare entro due mesi, pe¬ 
na l’esclusione del Friuli-Venezia Giu¬ 
lia dal progetto stesso, con danni fa¬ 
cilmente immaginabili, sia nei con¬ 
fronti delle nostre Imprese che nella 
credibilità del nostro sistema Regione 
nei rapporti con l’Unione Europea; la 
vicenda della Cooperativa Friulcarne 
che aveva esposto l’Ente creando 
una situazione di grave difficoltà. Se 
poi aggiungiamo l’assoluta necessità 
di rendere l’ERSA un vero Ente di Svi¬ 
luppo il quale, attraverso una serie di 
servizi tecnici, fosse in grado di sup¬ 
portare le nostre Aziende in tutte le 
fasi produttive, creò in me le condi¬ 
zioni di accettare la sfida, ponendo. 


alla base della mia scelta e dei rischi 
che andavo ad affrontare, i valori che 
più amo: la mia terra e la mia gente. 

Quattro anni dopo questa decisio¬ 
ne, mi appresto al commiato. Da allo¬ 
ra tante cose sono cambiate. Oggi fi¬ 
nalmente si parla di Agricoltura e de¬ 
gli agricoltori in termini positivi. Gra¬ 
zie a Dio, si riconosce il ruolo del set¬ 
tore primario ed il servizio che esso 
può svolgere nei confronti della so¬ 
cietà. Quaiità deila vita, del prodotto, 
dell’ambiente, sono valori inestimabi¬ 
li su cui si dovranno fondare le future 
politiche agricole. 

Sono orgoglioso di affermare che 
abbiamo fatto deile azioni importanti, 
ma devo anche riconoscere che an¬ 
cora tanto resta da reaiizzare. 

Ringraziare tutti coloro che mi sono 
stati vicini, che mi hanno stimolato, 
condiviso le mie azioni o anche criti¬ 
cato, produrrebbe un eienco lunghis¬ 
simo. Desidero, quindi, racchiudere in 
un grande abbraccio tutti i cittadini 
della mia Regione che nei diversi ruo¬ 
li, politico, economico, militare, socia- 
ie, sindacaie e religioso, ho avuto mo¬ 
do di conoscere rappresentando l’En¬ 
te. 

Permettetemi però un saluto parti¬ 
colare al personale dell’ERSA, alla 
mia squadra, a chi mi è stato più vici¬ 
no, unito aila riconoscenza per la sti¬ 
ma e simpatia di cui mi sono sempre 
sentito circondato e alla certezza che 
non vi dimenticherò mai. 

Grazie a tutti. 

Bruno Augusto Pinat 















NOTIZIE 


Paesaggio, sviluppo urbanistico e 
agricoltura di qualità 

S. Cciitilini - ERSA Servizio della Divulgazione e Aggiornainenlo Tecnico 


Negli ultimi decenni 
il panorama abitati¬ 
vo di diverse regioni ita¬ 
liane ha visto un lento, 
ma costante, decremen¬ 
to demografico di molti 
comuni maggiori a van¬ 
taggio dei centri minori, 
soprattutto di quelli situa¬ 
ti nel circondario dei 
grossi insediamenti o 
lungo importanti direttrici 
di traffico e di sviluppo 
industriale e commercia¬ 
le. Nel Friuli Venezia Giu¬ 
lia ne sono tipici esempi 
le aree adiacenti i comuni 
di Udine, Pordenone, 
Monfalcone ed altri anco¬ 
ra o quelle cresciute lun¬ 
go i grandi assi stradali di 
comunicazione, quali ad 
esempio le sezioni di pia¬ 
nura e di collina della sta¬ 
tale 13 «Pontebbana», le 
tratte Udine - Gorizia, Sa- 
grado - Monfalcone, Por¬ 
denone - Oderzo, la zo¬ 
na adiacente il casello 
autostradale di Palmano¬ 
va ed altre zone ancora. 

Il paesaggio ha risenti¬ 
to notevolmente di questo 
genere di evoluzione, per 
cui ora si riscontrano 
sempre più frequente¬ 
mente quelle situazioni di 
«non campagna» e «non 
città», nelle quali coesiste 
una realtà di urbanizzazio¬ 
ne diffusa, più o meno 
densa ed organizzata, do¬ 
ve la vita stessa assume 
sempre più caratteristiche 
intermedie tra il modello 
urbano e quello rurale. 

Per certi aspetti questo 
sistema si avvicina a certi 
modelli abitativi nordame¬ 
ricani. E’ però è caratteriz¬ 
zato da un maggiore at¬ 
taccamento della popola¬ 


zione ai valori sociocultu¬ 
rali tradizionali, fatto che 
si esprime anche nella va¬ 
lorizzazione dei centri sto¬ 
rici, grandi e piccoli, i qua¬ 
li, pur essendo spesso 
soggetti ad un graduale 
spopolamento, mantego- 
no comunque un'impor¬ 
tantissima funzione come 
poli di aggregazione so¬ 
ciale e culturale. 

D'altra parte, il model¬ 
lo di sviluppo urbanistico 
estensivo consente ad 
una vasta fascia di popo¬ 
lazione un maggiore con¬ 
tatto con la natura o, per¬ 
lomeno, con un ambiente 
seminaturale dove il ver¬ 
de dei campi si somma al 
verde dei giardini pubbli¬ 
ci e privati e delle oasi 
naturalistiche. 

Questo modello age¬ 
vola anche un maggior 
interscambio colturale tra 
il mondo agricolo e quel¬ 
lo degli altri settori so¬ 
cioeconomici. Da queste 
considerazioni si può co¬ 
gliere l'importanza di quel 
ritrovato concetto di «ru¬ 
ralità», che sempre più 
trova riscontro nei pro¬ 
grammi di sviluppo eco¬ 
compatibile dei paesi più 
sviluppati. 

In un contesto di que¬ 
sto genere, la salvaguar¬ 
dia delle zone agricole 
acquista ancora maggior 
valore. Oltrettutto, nel 
Friuli Venezia Giulia, no¬ 
nostante l'incremento 
dell'urbanizzazione diffu¬ 
sa e della relativa viabi¬ 
lità, le aree agricole inte¬ 
ressano tuttora superfici 
ragguardevoli e si esten¬ 
dono anche su terreni re¬ 
siduali inglobati nelle 


aree suburbane o situati 
nelle immediate vicinan¬ 
ze delle stesse. 

Proprio la ricerca di 
una maggiore qualità del¬ 
la vita suggerisce la pro¬ 
mozione e il supporto di 
metodologie colturali il 
più possibile vicine al 
concetto attuale di pro¬ 
duzione agricola moder¬ 
na: conseguimento di re¬ 
se quantitative economi¬ 
camente accettabili, pro¬ 
duzioni di alto livello qua¬ 
litativo, grande sicurezza 
igienico-sanitaria, basso 
impatto ambientale e 
mantenimento nel tempo 
della fertilità dei suoli. 
Questo deve avvenire 
non solo in quei settori 
colturali specializzati che 
presentano alte rese eco¬ 
nomiche unitarie, ma an¬ 
che nel vasto mondo del¬ 
le colture seminative tra¬ 
dizionali da pieno campo. 

Di converso, purtrop¬ 
po, si osserva frequente¬ 
mente che le zone di 
nuova espansione edili¬ 
zia vanno ad interessare 
le migliori aree agricole, 
piuttosto che le aree mar¬ 
ginali o scarsamente pro¬ 
duttive, mentre le superfi¬ 
ci incolte, che interessa¬ 
no prevalentemente i ter¬ 
reni residuali, ma che a 
volte si osservano anche 
in aree agricole di grande 
valore, tendono ad au¬ 
mentare, segni questi di 
una progressiva margina- 
lizzazione economica e 
sociale dell'attività agri¬ 
cola nel suo complesso. 

In considerazione di 
questa situazione risulta 
quanto mai evidente l'im¬ 
portanza dei piani regola¬ 


tori agricoli, compren¬ 
denti anche piani partico¬ 
lareggiati a valenza loca¬ 
le. Se la qualità in gene¬ 
rale è ritenuta importan¬ 
te, allora anche le produ¬ 
zioni agricole devono es¬ 
sere di qualità e ciò può 
essere ottenuto in modo 
ottimale nelle aree voca- 
te, piuttosto che in quel¬ 
le marginali. 

A proposito di qualità, 
si ritiene utile richiamare 
l'attenzione, peraltro già 
molto viva, su una prassi 
che sta acquistando 
sempre più rilievo: la cer¬ 
tificazione di qualità este¬ 
sa a tutta la filiera produt¬ 
tiva agroalimentare, dalla 
predisposizione dei cam¬ 
pi di coltura al prodotto 
finito. E' importante che 
tale prassi comprenda 
anche la certificazio¬ 
ne della compatibilità 
agroambientale delle me¬ 
todologie adottate in tut¬ 
ta la filiera produttiva. 

Restando nell'ottica 
dello sforzo volto a favo¬ 
rire un continuo migliora¬ 
mento delle condizioni 
materiali e spirituali della 
vita umana, si può anco¬ 
ra osservare come la 
crescita di un siste¬ 
ma agroambientale ben 
strutturato, integrato con 
uno sviluppo urbanistico 
a misura d'uomo, tale da 
permettere l'evoluzione 
di un paesaggio antropiz- 
zato diversificato e pia¬ 
cevole, è senz'altro una 
delle condizioni più im¬ 
portanti per il persegui¬ 
mento di tale obiettivo. 
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La Latteria Sociale di Cividale; 
la tradizione vestita a nuovo 

M. Galli - CSA 


Latteria Sociale di Cividale 
Cooperativa tra produttori agricoli s.c.a.r.l. 

V. Gorizia, 17 - 33043 Cividale del Friuli (UD) 
Telefono (0432) 731218 - Fax 734139 

Anno di costituzione: 1924 
Presidente: Davide Moschioni (dal 1995) 
Vice-presidente: Ermes Biasizzo 
Sede: v. Gorizia, 17 - Cividale del Friuli 
Stabiiimenti: Cividale del Friuli, Monrupino loc. Zolla 
Punti vendita: Cividale del Friuli (v. Gorizia, v. Libertà) 
Sevegliano, Corno di Rosazzo, Cormons 
Dipendenti: 25 


1926 - Vecchia sede della 
Latteria 


gli anni assorbirà le altre 
realtà più piccole presen¬ 
ti nel territorio limitrofo. 


Quando ho sentito 
per la prima volta il 
«motto» della Latteria So¬ 
ciale di Cividale - «La tra¬ 
dizione vestita a nuovo» - 
ho subito pensato a una 
di quelle solite frasi ad ef¬ 
fetto, utili a dare una «pa¬ 
tina» di vecchio, perché 
«vende» meglio. Ho do¬ 
vuto ricredermi! Già dal 
primo incontro con il Di¬ 
rettore e il Presidente è 
emerso come a Cividale 
del Friuli produrre for¬ 
maggio sia una missione, 
che getta le basi nella 
storia di questo territorio. 

Le strutture della latte¬ 
ria sono tutte ammoder¬ 
nate, sia per necessità 
dovute ai regolamenti 
sempre più rigidi, sia, so¬ 
prattutto, per una precisa 
scelta degli Amministra¬ 
tori. E a fianco delle nuo¬ 
ve strutture ci sono an¬ 
che nuove idee, nuovi ti¬ 
pologie di formaggio, per 
soddisfare i desideri di 

Consiglio di Amministrazione e 
Sindaci della Latteria Sociale 
Turnaria di Cividale dal 1926 al 
1930 (16 marzo 1930) 


consumatori sempre più 
volubili e attenti alla qua¬ 
lità. 

Nel cividalese già all’i¬ 
nizio del 16° secolo si fa¬ 
cevano «scambi di latte» 
per consentire alle fami¬ 
glie produttrici di lavorare 
quantitativi adeguati di 
prodotto in determinati 
giorni della settimana. Si 
pensi che a metà del 
1800 la produzione gior¬ 
naliera per vacca era di 
2-3 litri e che per lattazio¬ 
ne si ottenevano 12-13 
quintali di latte... Da que¬ 
sti scambi nasce la ne¬ 
cessità della cooperazio¬ 


ne. Nel comizio agrario di 
Cividale, nel 1884, nasce 
la prima Latteria Sociale 
Turnaria, quella di Pave¬ 
sa di Povoletto. Spunta¬ 
no poi una miriade di al¬ 
tre piccole Latterie Turna- 
rie, una per ogni frazione; 
nel 1924 nasce la Latteria 
Sociale Turnaria di Civi¬ 
dale. Quest’ultima strut¬ 
tura, sarà quella che so¬ 
pravviverà alle alterne vi¬ 
cissitudini storiche e ne¬ 


Nello statuto si legge che 
scopo della Società è 
quello «di lavorare con 
metodi perfezionati, il lat¬ 
te prodotto dai soci»; la 
parola «perfezionati» la 
dice lunga, in quanto pre¬ 
suppone attrezzature, 
tecnologie, professiona¬ 
lità elevate e al passo con 
i tempi. 

I soci fondatori furono 
appena 16, ma già a fine 
settembre 1924, se ne 
contavano 164. Il primo 
presidente fu Luigi Car¬ 
bonaro. Gli anni dell’au¬ 
tarchia e della guerra fu¬ 
rono terribili e, sebbene 
le cronache della Latteria 
raccontino storie di vero 
solidarismo, la Latteria ri¬ 
schiò di scomparire a 
causa della diminuzione 
dei conferimenti e del¬ 
l’assenza degli ammini¬ 
stratori per la guerra. Se¬ 
guirono gli anni della ri¬ 
presa economica. Nel 
1955 si annota che «la 
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Latteria è la più importan¬ 
te della Provincia come 
numero di soci (549) e 
apporto di latte». Nel 
1973 si dimettono dal 
Consiglio di Amministra¬ 
zione, a pochi mesi di di¬ 
stanza uno dall’altro, il 
presidente Emilio Dome- 
nis e il segretario Mario 
Narduzzi, due personag¬ 
gi che hanno guidato la 
Latteria, con diverse fun- 

Latte conferito alla Latteria 
Sociale di Cividale dalla sua 
costituzione ad oggi in quintali 


zioni fin dal 1926 per 46 
lunghi anni. Si può dire 
conclusa la lunga fase di 
avvio della Latteria. Negli 
anni successivi aumenta 
la produzione e si insinua 
sempre più in profondità 
il «tarlo» della qualità e 
delle produzioni tipiche, 
con l’adesione al «Con¬ 
sorzio per la Tutela del 
Formaggio Montasio», 
l’adozione dei «punti 
qualità», il continuo am¬ 
modernamento dei locali 
e delle attrezzature di 
produzione, ... i formaggi 



Anno 



a pasta molle, il laborato¬ 
rio per la produzione del 
gelato, ... 

Nella storia più recen¬ 
te si annotano ancora 2 
importanti avvenimenti. Il 
primo consiste nella fu¬ 
sione con l’«Esiccatoio 
bozzoli» di Cividale, av¬ 
venuta nel 1994, dopo 4- 
5 anni di preparativi, e la 
conseguente acquisizio¬ 
ne al patrimonio della 
nuova cooperativa del 
complesso architettonico 
dell’essiccatoio stesso. 
Questo patrimonio stori¬ 
co-industriale della città 
di Cividale richiedeva una 
nuova destinazione d’uso 
e già nel 1995, all’Interno 
del complesso, è stato 
inaugurato un nuovo 
punto vendita della Latte¬ 
ria, che si somma a quel¬ 
li di Corno di Rosazzo, 
Sevegliano, Cormons, 
Buttrio. 

Altra pietra miliare è 
l’acquisizione dello stabi¬ 
limento di Monrupino in 
provincia di Trieste. La 
scelta dell’acquisizione è 
dovuta al fatto che Trie¬ 
ste ha sempre accolto i 
prodotti di Cividale favo¬ 
revolmente. Inoltre, la 
«Latteria sociale del Car¬ 
so», che produceva for¬ 
maggi molto apprezzati 
in provincia come il Tabor 
e il Monte Re, era stata 
messa in liquidazione. 

Attualmente quindi la 
Latteria di Cividale può 
contare su due stabili- 
menti di produzione, in 
due distinte zone geogra¬ 
fiche; ciò consente di ot¬ 


Essiccatoio Bozzoli di Cividale 
del Friuli negli anni '20. 
L’edificio è l'attuale sede della 
Latteria di Cividale 


timizzare, ma soprattutto 
di specializzare, le produ¬ 
zioni tipiche per soddi¬ 
sfare le richieste del pub¬ 
blico. I prodotti classici 
sono il «Latteria del Dia¬ 
volo», il «Tabor», il «Golo¬ 
so», i vari Montasio, il 
«Monte Re», formaggio 
misto vaccino-caprino; si 
stanno affermando nuovi 
prodotti come r«Llbria- 
co», nelle sue varianti 
classico e extra, il primo 
maturato sotto vinaccia 
di puro schioppettino, 
l’altro sotto vinacce di Pi¬ 
gnolo; allo studio ci sono 
altri formaggi maturati in 
essenze vegetali. 

Ma la Latteria guarda 
ancora lontano. Si può 
dire che è già in progetto 
una terza fase, che pre¬ 
vede di riunire altre strut¬ 
ture cooperative presenti 
nella zona delle Vali del 
Natisene per costituire un 
nuovo caseificio con fon¬ 
di della Comunità Euro¬ 
pea. Sono già stati fatti i 
primi passi, compresi 
contatti con le vicine 
realtà produttive della 
Slovenia, di prossima en¬ 
trata nella UE. 

La tradizione è il for¬ 
maggio, il vestito nuovo 
sono le nuove iniziative, 
che come linfa nelle pian¬ 
te, alimenta di latte ogni 
giorno le caldaie. 
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«Sagre dai Melucs». 
Il coraggio di fare il 

Pantianicco, 22 settembre 2001 

M. Cani - CSA 


Anche quest’anno a 
Pantianicco di Me- 
reto di Tomba (UD), nella 
terza domenica di set¬ 
tembre, quando le gior¬ 
nate iniziano già ad ac¬ 
corciarsi vistosamente e 
ia raccolta delle principa¬ 
li varietà di mele volge al 
termine, si è svolta la 
«Sagre dai Melucs» giun¬ 
ta alla 32® edizione. L’or¬ 
ganizzazione della mani¬ 
festazione è stata curata 
dalla Pro Loco di Pantia¬ 
nicco, in particolare dal¬ 
l’encomiabile presidente, 
Lucio Cisilino, e dal Co¬ 
mune di Mereto di Tom¬ 
ba, che si sono avvalsi 
della collaborazione del- 
l’ERSA e di altri enti agri¬ 
coli regionali. Questa sa¬ 
gra è un osservatorio 
molto importante, sia 
perché ravviva un piccolo 
paese in mezzo alle cam¬ 
pagne friulane, tanto da 
trasformare il piccolo 
borgo in una metropoli 


con tanto di ingorghi di 
macchine, sia per il con¬ 
vegno tecnico organizza¬ 
to per dare impulso al 
settore melicelo e pre¬ 
miare i migliori produttori 
della regione. A dire il ve¬ 
ro il convegno è anche 
occasione per un dibatti¬ 
to «politico», in quanto la 
sagra richiama numerose 
autorità regionali a porta¬ 
re non solo un saluto di 
cortesia, ma a formulare 
percorsi, iniziative, pro¬ 
poste per promuovere il 
comparto frutticolo re¬ 
gionale. 

Il Presidente dell’ER- 
SA, che ha coordinato il 
convegno tecnico, ha ri¬ 
cordato come la sensibile 
riduzione dei prezzi di 
mais e soia abbia posto 
le basi per un cambio 
nell’Indirizzo produttivo a 
favore delle colture arbo¬ 
ree. Ma a fronte di questo 
trend economico favore¬ 
vole, in Regione, purtrop¬ 




primo passo 


po, non sono riuscite a 
decollare delle strutture 
adeguate per promuo¬ 
vere e sostenere le 
produzioni frutticole, 
sia sul fronte del 
marketing che in 
quello della certifi¬ 
cazione della qua 
lità. Oggi, per recu¬ 
perare il tempo 
perso, è neces¬ 
sario favorire la 
concentrazione 
dell’offerta tra 
mite un’Asso¬ 
ciazione tra 
produttori in 
grado di raccoglie 
re le proposte dei produt¬ 
tori per proporre all’istitu¬ 
zione Regione un proget¬ 
to di filiera. 

Molto interessanti le 
relazioni tecniche. Il p.a. 
Sulli ha relazionato su un 
progetto delle Comunità 
montane per il recupero 
di varietà autoctone di 
melo iniziato alla fine de¬ 
gli anni ’80 con la costitu¬ 
zione di due campi cata¬ 
logo (Parco di San Floria¬ 
no e Enemonzo) dove so¬ 
no state messe a dimora 
122 accessioni di melo, 
34 di pero e 13 di susino. 

I genotipi sono stati stu¬ 
diati per un decennio sia 
per le qualità pomologi¬ 
che e organolettiche, sia 
per la resistenza/tolleran¬ 
za alle malattie più comu¬ 
ni come gli scopazzi, la 
ticchiolatura, l’oidio. Su 
quest’ultimo argomento 
ha relazionato il prof. 
Ruggero Osler dell’Llni- 
versità di Udine, riportan¬ 
do i risultati dei suoi inte¬ 



ressanti studi. Tre varietà 
locali sono risultate resi¬ 
stenti o molto tolleranti 
alle malattie indicate, 
tanto da poterle ritenere 
adatte ad essere coltiva¬ 
te in modo biologico. 

Nella relazione suc¬ 
cessiva, tenuta dalla dot¬ 
toressa Capelli dell’Istitu¬ 
to di San Michele all’Adi¬ 
ge, si è parlato di agricol¬ 
tura biologica e integrata. 
Tra i due sistemi di con¬ 
duzione esistono dei 
punti in comune. Per co¬ 
noscere la reale gravità 
dei problemi delle colture 
bisogna farsi le ossa in 
zone dove si fa agricoltu¬ 
ra biologica ed è in que¬ 
ste condizioni che si ini¬ 
ziano a conoscere i reali 
problemi. Sia nell’agricol¬ 
tura biologica che in 
quella integrata si punta 
a creare ecosistemi più 
stabili; è richiesta una 
buona dose di umiltà per 
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riuscire ad entrare nei 
meccanismi che ii guida¬ 
no. Spesso, invece, si ha 
la presunzione di poter 
governare con l’inteiii- 
genza e ia tecnica i pro¬ 
blemi deii’agricoltura, 
senza accorgersi però 
che nei confronti delia 
natura si è spesso spet¬ 
tatori inermi e fintanto 
che non intervengono fe¬ 
nomeni di contenimento 
naturaii, questi restano 
tali e non si risolvono. Al¬ 
cuni dati possono fare 
capire il cambiamento di 
mentalità che si sta verifi¬ 
cando: in Trentino negli 
anni ‘70 si usavano 130 
kg/ha di fitofarmaci, dai- 
l’inizio degli anni novanta 
si usano 20-30 kg/ha. 
Forse ancora troppi, per¬ 
ché sono cambiate le 
molecole, diventate mol¬ 
to più attive, ma oggi 
molti agricoltori valutano 
criticamente ogni singolo 
trattamento e ogni singo¬ 
lo prodotto. 

Il dott. Genetti, re¬ 
sponsabile della Friul- 
fruct, ha riportato dei da¬ 
ti sulla produzione meli- 
cola regionale. Sono solo 
1.400 gli ettari dedicati 
aiia melicoltura; solo il 
25% della produzione 
viene conferito in struttu¬ 
re di commercializzazio¬ 
ne. Questa percentuale è 


Pantianicco XXXII Mostra regionale della mela - 2001 


Valutazione delle cassette presentate 


Gruppo (Varietà) 


Azienda 


Misto (Nero Red Rome) 

Fuji 
Gala 

Delicious rosse 

Golden delicious 

(caratteristiche pomologiche) 

(caratteristiche merceologiche) 
Biologico (Fiorina) 


Mattellone A. e B. - Pavia di 
Udine 

Cargnelli L. - Sedegliano 
De Jakum G. - Sedegliano 
«Bant» di Danai H.-Sedegliano 

«La Fattoria» di Freschet E. 
Fontanafredda 

Pittare Truant - S. Martino Tg. 
Turissini A. - S. Daniele 


Valutazione delie Aziende frutticoie regionali 


' Miglior azienda della zona pedemontana e montana 

Az. «Val del Lago» di Maronglu Gianlucio - Gavazzo C. 

• Miglior azienda biologica 

Az. Benasso Gianandrea ■ Troppo Grande 

• Premio Speciale Mela Friuli 2000 

Azienda CIsorio Giovanni - Pocenia 


troppo bassa per poter 
fare una politica di pro¬ 
dotto in grado di «pre¬ 
miare» la qualità, ma an¬ 
che di fornire tutta una 
serie di «servizi aggiunti» 
(confezionamento, mar¬ 
chio, trasporti, ...) indi¬ 
spensabili per competere 
sul libero mercato. 

Alle relazioni tecniche 
come ormai tradizione 
sono seguiti numerosi in¬ 
terventi del pubblico. So¬ 
no emerse anche alcune 
proposte concrete, quelle 
tanto attese e sollecitate 
dal Presidente dell’ERSA. 
Tutte avevano l’obiettivo 
di stimolare la costituzio¬ 
ne di una Associazione 


tra i produttori locali per 
qualificare il prodotto. Ma 
a onor del vero molte 
mosse sono già state fat¬ 
te, ora sarebbe già tempo 
di raccogliere i primi frut¬ 
ti. La domanda ora è 
questa: chi dovrà pren¬ 
dere per primo l’iniziati¬ 
va? Beh forse alla 33® Sa¬ 
gre dai Melucs ci sarà 
una risposta ed è auspi¬ 
cio di tutti - produttori, 
tecnici. Amministratori - 
che si riesca a superare 
la staticità del momento, 
talvolta dovuta a eccessi¬ 


vi campanilismi e diffi¬ 
denze reciproche. 

Alla fine dei lavori è 
stata data lettura del ver¬ 
bale della Commisisone 
Tecnica frutticola, che ha 
stilato la classifica delle 
migliori Aziende melicele 
e delle migliori cassette 
presentate alla mostra 
(vedi riquadro superiore). 
Il premio speciale Mela 
Friuli 2001 è stato asse¬ 
gnato all’Azienda Agrico¬ 
la Cisorio Giovanni di Po¬ 
cenia (UD). 


NOTIZIARIO ERSA 5/2001 


6 




















































































37® Sagre dai Pirùs 


Pavia di Udine, 1-2 settembre 2001 


S. Boscliiaii - Tecnico ortofnitiicolo 


All’inizio di settem¬ 
bre, come da tradi¬ 
zione, a Pavia di Udine si 
è svolta una delle più im¬ 
portanti e antiche manife¬ 
stazioni frutticole del 
Friuli Venezia Giulia, la 
37^ Mostra Regionale 
delle Pere. 

In tale ambito i princi¬ 
pali produttori di pere re¬ 
gionali si danno appunta¬ 
mento per presentare le 
loro produzioni alla 
«Commissione Tecnica 
Regionale» formata da 
esperti frutticoli di vari 
Enti agricoli. La gradua¬ 
toria di merito è stata sti¬ 
lata prendendo in consi¬ 
derazione i seguenti 
aspetti agronomici-mer- 
ceologici: 

- conformità varietale; 

- omogeneità di pezza¬ 
tura; 

- forma e colore dei 
frutti; 

- eventuali danni fisici, 
chimici e fitopatologici; 

- presentazione e con¬ 
fezionamento del 
campione. 

Nell’occasione è stata 
anche individuata la mi¬ 
glior azienda pericola del 


Friuli Venezia Giulia per 
l’anno 2001. Per formula¬ 
re il giudizio finaie, la 
Commisisone ha consi¬ 
derato i seguenti para¬ 
metri tecnici-agronomici: 

- aspetto quaiitativo e 
produttivo; 

- stato fitosanitario del 
frutteto; 

- conduzione generale 
dell’Impianto. 

Il premio è stato ag¬ 
giudicato all’azienda Fili 
Simeoni di Gorgo di Lati¬ 
sana (UD). 

Le premiazioni, alla 
presenza di numerose 
Autorità politiche, econo¬ 
miche e sindacali, sono 
avvenute domenica 2 
settembre al termine del¬ 
l’interessante e, soprat¬ 
tutto, attuale Convegno 
sul tema: «Le Fattorie pe¬ 
dagogiche, una nuova 
opportunità di reddito». 

Valide relatrici sono 
state la dott.ssa R. Nas- 
simbeni della Federazio¬ 
ne Provinciale della Col¬ 
diretti di Udine e la 
dott.ssa L. Bellettato del- 
l’I.R.I.P.A. della Coldiretti 
di Rovigo. 

La manifestazione è 


stata l’occasione per fare 
il punto sullo stato della 
coltivazione in Regione di 
questa importante poma- 
cea. Purtroppo si riscon¬ 
tra una progressiva con¬ 
trazione della superficie 
investita e della produ¬ 
zione. Qualche dato per 
capire la situazione: nel 
1990 erano stati censiti 
300 ha (stime ERSA), nel 
2000 si valuta in poco più 
della metà la superficie 
coltivata a pero. Questi 


dati indicano una situa¬ 
zione non certo positiva 
per questa coltura, ma 
c’è sempre la prospetti¬ 
va e la speranza che la 
coltivazione del pero in 
Friuli Venezia Giulia pos¬ 
sa essere in un prossimo 
futuro rilanciata e poten¬ 
ziata, oltre che rinnovata, 
in quanto la produzione 
in alcune zone della Bas¬ 
sa friulana è risultata di 
alto livello qualitativo, al 
pari di quella Emiliana.H 





Migliore azienda pericola 2001 

Az. Agr. F.lli Simeoni di Gorgo di Latisana (UD) 


Premio speciale «Antiche varietà» 

Az. Agr. Pontonutti Renzo - Remanzacco (cv.Pero Fico 
di Udine) 

Premio speciale «Pere biologiche» 

Az. Agr. «Ca’ Nova» di Pasqualetto - Redipuglia 

A. Gruppo varietale «Misto» (Passa Crassana, 
Spadona, Decana del Comizio, Rosada, Packham’s, 
Kaiser) 

1 ° Az. Agr. Rigonat Roberto - Ruda (cv. Packham’s) 

1° Az. Agr. F.lli Simeoni - Latisana (cv. Kaiser) 

1 ° Az. Agr. Pontonutti Renzo - Remanzacco (cv. Deca¬ 
na del Comizio) 

B. Gruppo varietale «Conference» 

1° Az. Agr. F.lli Simeoni - Latisana 

2° Az. Agr. Pontonutti Renzo - Remanzacco 

C. Gruppo varietale «William» 

1° Az. Agr. F.lli Geremia - Latisana 

2° Az. Agr. «Il Pomario» di Nata - Sedegliano 

D. Gruppo varietale «Abate Fétei» 

1° Az. Agr. F.lli Simeoni - Latisana 
2° Az. Agr. F.lli Geremia - Latisana 
2° Az. Agr. «S. Giusto» dei F.lli Dorigoni - Latisana 
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NOTIZIE 


Le malghe della montagna friulana 
quale patrimonio dell’economia 
agricola regionale 


M. Di Ronco - ERSA 


Lunedì 1 ° ottobre si 
è tenuto a Tolmez- 
zo, presso la Comunità 
Montana della Gamia, un 
Convegno organizzato 
dall'ERSA, sul tema del¬ 
l'alpeggio. Vi ha parteci¬ 
pato un pubblico nume¬ 
roso e interessato tra Am¬ 
ministratori e operatori 
del settore. Ha aperto i la¬ 
vori, coordinando poi gli 
interventi della mattinata. 
Bruno Augusto Pinat, 
presidente dell'ERBA. 

La data scelta per 
questo appuntamento ha 
voluto rispettare il calen¬ 
dario tradizionale di que¬ 
sta attività che vede da 
secoli, il 15 di settembre. 
Festa della Madonna Ad¬ 
dolorata, ritornare in pae¬ 
se le mandrie, dopo i me¬ 
si estivi in malga. 

Ma su questo tema 
c'era stato un altro im¬ 
portante incontro, nel 
cuore dell'estate ad Ova- 
ro, e negli scorsi mesi so¬ 
no usciti vari articoli sui 
giornali locali. 

Casera Tartoi 


Segnali che, se da una 
parte evidenziano il mo¬ 
mento di crisi in cui versa 
attualmente questo parti¬ 
colare settore dell'econo¬ 
mia di montagna, dall'al¬ 
tro anche ne manifestano 
la vitalità e la determina¬ 
zione. 

Il problema degli affitti 
delle malghe, nelle sue 
diverse sfaccettature, ha 
avuto sicuramente un 
ruolo centrale nell'acce¬ 
so dibattito che ha carat¬ 
terizzato l'estate, richia¬ 
mando l'attenzione sui 
problemi e sui motivi di 
interesse che caratteriz¬ 
zano il comparto. 

Un interesse che, a 
partire dalla malga, coin¬ 
volge i temi dell'ambiente 
montano e della sua tute¬ 
la, dei valori della cultura 
alpina, delle possibilità di 
sviluppo di un comparto, 
in difficile equilibrio tra 
tradizione e innovazione, 
là dove la tradizione dà il 
senso profondo del rima¬ 
nere e l'innovazione do¬ 
vrà dare gli strumenti per 
poter rimanere. 


Il Convegno del 1 ° ot¬ 
tobre si è fatto eco di 
queste istanze, articolan¬ 
dosi in una serie di inter¬ 
venti che hanno analizza¬ 
to le problematiche del 
settore e le prospettive, 
anche alla luce delle 
azioni sviluppate in que¬ 
sti anni di radicali trasfor¬ 
mazioni nella vita del 
mondo rurale alpino. Do¬ 
ve, a fianco di una realtà 
fortemente condizionata 
da logiche di sviluppo 
oramai in chiave euro¬ 
pea, ancora convivono 
usi e diritti che affondano 
radice in ordinamenti feu¬ 
dali, anch'essi in fondo 
comuni a molta parte del¬ 
l'area alpina. 

Il primo intervento è 
stato quello del dottor 
Mauro Pascolini, dell'U¬ 
niversità di Udine, coor¬ 
dinatore del progetto co¬ 
munitario Obiettivo 5B 
«In mont», che ha tenuto 
una relazione sul ruolo 
delle malghe neH'aghcol- 
tura di montagna alla lu¬ 
ce dei risultati di tale pro¬ 
getto. 

Una prospettiva per 
l'alpeggio: il prodotto 
di qualità 

Il prof. Pascollni, che 
si occupa delle malghe 
della montagna friulana 
da parecchio tempo, ha 
delineato il quadro del si¬ 
stema malghivo nostrano 
come è venuto a cambia¬ 
re a partire dal dopoguer¬ 
ra e soprattutto nell'ulti¬ 
mo decennio. A fronte, 
infatti, di una tradizione 
secolare che continua a 


rinnovarsi ogni anno con i 
rassicuranti ritmi delle 
stagioni, lo scenario del 
mondo delle malghe è 
profondamente cambia¬ 
to, in funzione dei cam¬ 
biamenti avvenuti nel 
mondo rurale di fondo- 
valle e di pianura, e delle 
nuove politiche agricole 
nazionali ed europee. E' 
cambiata la figura stessa 
del malghese ed il suo 
ruolo, come anche la 
scala di priorità dei pro¬ 
blemi che da sempre in¬ 
teressano il settore. 

Se l'attuale stagione, 
infatti, si rivela meno pro¬ 
blematica che in passato 
per quanto concerne le 
questioni igienico-sanita- 
rie, la viabilità, le struttu¬ 
re, è ormai divenuto ine¬ 
ludibile il problema degli 
affitti. Solo una soluzione 
che garantisca agli ope¬ 
ratori chiarezza di rap¬ 
porti e continuità può 
creare le condizioni indi¬ 
spensabili per il futuro di 
questa attività: dalla qua¬ 
lità del prodotto a quel¬ 
l'insieme di azioni che, 
oltre all'alpeggio, concor¬ 
rono a tutelare i fragili e 
complessi equilibri del¬ 
l'ambiente montano. 

La necessità di ripen¬ 
sare in termini nuovi alla 
attività tradizionale del¬ 
l'alpeggio, Investe tutte le 
parti interessate, dalla 
Regione, che in questo 
ambito ha competenza 
primaria, ai proprietari 
delle malghe, siano essi 
pubblici o privati, ai mal- 
ghesi stessi, fino a chiu¬ 
dere il cerchio con i frui- 
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Giglio Martagone (foto D. 
Tornirli) 

tori: consumatori e turisti. 

L'agriturismo, che si 
va affermando come atti¬ 
vità complementare an¬ 
che nelle malghe della 
nostra regione, la com¬ 
mercializzazione in loco 
dei prodotti, hanno im¬ 
portanti risvolti economi¬ 
ci, ma dovrà essere pre¬ 
stata molta attenzione al 
mantenimento del giusto 
equilibrio con l'attività 
agricola e con l'ambien¬ 
te. 

Il dottor Pascolini, do¬ 
po aver ricordato il forte 
impegno della Regione a 
sostegno del settore at¬ 
traverso i progetti comu¬ 
nitari INTERREG (Via del¬ 
le maghe), MALGA PILO¬ 
TA, e Obiettivo 5B (ri¬ 
strutturazione del patri¬ 
monio malghivo e Pro¬ 
getto Qualità) realizzati in 
collaborazione con l'Uni¬ 
versità di Udine, si è sof¬ 
fermato sul Progetto 
Qualità. Qualità del pro¬ 


dotto di malga, in stretta 
unione con la qualità del¬ 
l'ambiente, per mantene¬ 
re l'alpeggio e, con l'al¬ 
peggio, mantenere l'uo¬ 
mo in montagna. Una sfi¬ 
da questa, per il futuro, di 
fronte alla quale diventa 
imperativo superare le 
conflittualità e lavorare 
insieme. 

Formaggio di malga 
sulle nostre tavole 

La relazione della dot¬ 
toressa Nadia Innocente 
ha illustrato il lavoro di ri¬ 
cerca svolto dall'Univer¬ 
sità di Udine sui prodotti 
di malga ai fini di verifi¬ 
carne la qualità, ma non 
solo. Qbiettivo dello stu¬ 
dio era anche verificarne 
la tipicità; ovvero se il 
prodotto di malga si dif¬ 
ferenziasse sia dal punto 
di vista della lavorazione, 
che da quello chimico, 
che per le peculiarità or¬ 
ganolettiche da prodotti 
similari ottenuti in pianura 
con vacche alimentate in 
modo diverso. 


La ricerca ha interes¬ 
sato 15 malghe della 
Gamia, di diverse vallate 
e si è sviluppata per un 
arco di più anni ed i risul¬ 
tati sono stati di sicuro 
interesse, oltre che posi¬ 
tivi. Si è potuto dimostra¬ 
re, infatti, che nonostante 
alcune varianti dovute 
anche alla diversità delle 
strutture, è possibile defi¬ 
nire un protocollo produt¬ 
tivo comune a tutte le 
malghe. Importante an¬ 
che la caratterizzazione 
organolettica dei formag¬ 
gi di malga, riconoscibili 
per il loro sapore dal gu¬ 
sto amarognolo e il tipico 
aroma «di animale e di 
erbaggio». 

Arrivando, infine, all'a¬ 
nalisi chimica, essa ha di¬ 
mostrato che il formaggio 
di malga è caratterizzato 
da una percentuale molto 
più alta di acidi grassi in¬ 
saturi rispetto ai saturi, in 
conseguenza del tipo di 
alimentazione derivante 
dal pascolo in montagna. 

Grazie a queste carat¬ 
teristiche è stato possibile 
l'inserimento dei formaggi 
di malga tra i prodotti 
agroalimentari tradizionali 
ed è un risultato assoluta- 
mente positivo che po¬ 
trebbe aprire la strada 
verso altri traguardi e che, 
sicuramente sin d'ora, è 
un'arma di successo per il 
suo marketing. 


In malga: era solo ieri 
ed è già domani 

La relazione di R. Gor- 
tani, operatore del setto¬ 
re, rappresentante di una 
famiglia di malghesi per 
tradizione e per genera¬ 
zioni, ha evidenziato le 
dinamiche di cambia¬ 
mento intervenute nel 
settore a partire dalla 
consistenza del patrimo¬ 
nio bovino della Gamia 
che, nel primo dopoguer¬ 
ra, era superiore a tutto 
quello dell'intero Friuli- 
Venezia Giulia e in malga 
la proporzione tra il per¬ 
sonale che accudiva il 
bestiame e i capi era di 1 
a 10/15, là dove ora la 
proporzione è di 1 a 100. 

Le aziende di fondo- 
valle erano di norma mol¬ 
to ridotte, con una o due 
vacche. L'alpeggio una 
necessità determinata 
dall'insufficienza di fo¬ 
raggio nel fondovalle, 
consentiva ai valligiani di 
affidare i bovini possedu¬ 
ti ad un conduttore che 
così «caricava» la malga 
nei mesi estivi. 

La casera, razional¬ 
mente semplice e com¬ 
pattata nei suoi spazi 
operativi, permetteva di 
realizzare tutte le attività 
connesse all'alpeggio, 
fungendo al contempo da 
alloggio per il personale. 
Vacche al pascolo. Lago di 
Pramosio (foto A. Cella) 
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All’esterno delle malghe c’era 
sempre una grande croce con i 
simboli della passione di 
Cristo, come segno di 
devozione e richiesta di 
protezione (foto A. Cella) 


I cambiamenti radicali 
intervenuti hanno mutato 
tutti i parametri di riferi¬ 
mento, ad iniziare dal 
ruoio dei conduttore: con 
la progressiva scompar¬ 
sa deile piccole aziende, 
queiie rimaste si sono 
empiiate e razionalizzate 
e ia monticazione ora è 
sempre più spesso una 
delie fasi aziendaii, ia 
malga una parte dell'a¬ 
zienda, ii bestiame per io 
più di proprietà. 

1 parametri mutati in¬ 
fluiscono anche suli'uso 
dei territorio. 


L'utilizzo dei pascoli, 
già necessità vitale per il 
mantenimento del bestia¬ 
me, sta ora sempre più di¬ 
ventando una necessità 
per la pulizia e la tutela 
dell'ambiente aipino. 

Le norme igienico-sa- 
nitarie, e ia scarsa chia¬ 
rezza delle relative dero¬ 
ghe, hanno complicato ie 
attività di iavorazione e 
trasformazione dei iatte, 
disarticolando anche la 
funzionalità degii spazi in¬ 
terni della casera. 

Consegnare questa at¬ 
tività delia tradizione al fu¬ 
turo, ai giovani, con il sup¬ 
porto di strumenti ade¬ 
guati aiie nuove esigenze, 
impone che vengano pre¬ 
se misure opportune, a 
più livelli come: 

- un quadro legisiativo 


di riferimento chiaro 
per quanto attiene aile 
norme igienico-sanita- 
rie; 

- un aibo specifico di 
imprenditori agricoii 
tutori dei territorio 
montano; 

- ia revisione dei capito- 
iati di appaito; 

- ia ridefinizione deile 
zone a pascolo con lo¬ 
ro ampliamento ai ter¬ 
reni incoiti; 

- il riconoscimento a chi 
opera nelie maighe dei 
ruoio svolto a tutela 
dell'ambiente; 

- l'autoregolamentazio¬ 
ne per quanto riguarda 
i'attività di agriturismo 
in quota; 

- ia normativa che favo¬ 
risca la lavorazione e 
trasformazione dei iat¬ 
te in ioco. 

Trasformazione 
dei prodotti e aspetti 
igienico sanitari 

Giordano Chiopris, di¬ 
pendente deii'ERSA 
esperto in tecniche ca¬ 
searie ha parlato dell'atti¬ 
vità di assistenza tecnica 
svolta nei mesi di iuglio e 
agosto 2001 in otto mai¬ 
ghe deiia Gamia e deiia 
Val Canale. L'assistenza 
ha riguardato, in partico¬ 
lare, i processi di trasfor¬ 
mazione del latte in for¬ 
maggio e ricotta affumi¬ 
cata neile varie fasi di ia¬ 
vorazione a partire dalla 
mungitura, conservazio¬ 
ne del latte, trasformazio¬ 
ne, saiatura e conserva¬ 
zione. Particolare atten¬ 
zione è stata rivolta agli 
aspetti igienico sanitari. 

Strettamente iegato, 
in tale contesto, l'inter¬ 
vento dei dottor Antonio 
Frezza, veterinario dell'A¬ 
zienda Sanitaria Alto 
Friuli. Un intervento che 
entra nei merito deile nor¬ 
me igienico-sanitarie, già 
tante volte chiamate in 
causa, e fissa alcuni pa¬ 
rametri di riferimento, 
li quadro delineato dal 


dottor Frezza puntualizza 
innanzitutto i numeri: nei- 
l'Alto Fiuli sono adibite 
all'alpeggio 61 malghe, 
47 in Gamia e 14 tra Ge- 
monese e Canai del Fer¬ 
ro. Di queste 39 trasfor¬ 
mano ii prodotto e ven¬ 
dono direttamente al 
consumatore. 

Sotto il profilo igieni- 
co-sanitario la situazione 
attuaie è relativamente 
soddisfacente per quan¬ 
to riguarda le casere, 
mentre sono più critiche 
ie condizioni deiie strut¬ 
ture adibite a ricovero dei 
bestiame. 

li dottor Frezza osser¬ 
va come vari aipeggi sia¬ 
no stati abbandonati o 
convertiti per l'uso del 
solo pascolo; alcune mal¬ 
ghe sono state date in af¬ 
fitto ad aziende agricoie 
di pianura di tipo intensi¬ 
vo, anche a fini contribu¬ 
tivi o per aumentare la 
superficie agricoia utile. 

A livello locale, tutta¬ 
via, alcuni imprenditori si 
stanno impegnando per 
sviiuppare attività coiia- 
teraii, come l'agriturismo 
e un nuovo stile di com- 
merciaiizzazione dei pro¬ 
dotti caseari, anche ai fini 
dei riconoscimento ai 
sensi del DPR 54/97. 

In previsione delle ri¬ 
chieste di riconoscimen¬ 
to, ia Regione ha inten¬ 
zione di attenersi ad al¬ 
cune linee guida: 

1. stabiiire requisiti mini¬ 
mi per le strutture di 
lavorazione e di sta¬ 
gionatura; 

2. stabiiire requisiti per 
i'approvvigionamento 
idrico e gli scarichi 
delie acque reflue; 

3. identificare i requisiti 
degii alievamenti de¬ 
stinati ali'alpeggio per 
ii controllo delle qua¬ 
lità igieniche delie pro¬ 
duzioni; 

4. stabilire procedure 
sempiificate per le do¬ 
mande di riconosci¬ 
mento. 
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Un progetto organico 
per la gestione del 
complesso malghivo 

Nel contesto delle 
problematiche che ruota¬ 
no intorno al comparto 
malghivo non poteva 
mancare la voce dell'En¬ 
te Locale, tanto più che 
molte malghe della regio¬ 
ne sono di proprietà co¬ 
munale. 

E' intervenuto in tale 
veste Enzo Marsilio, Pre¬ 
sidente della Comunità 
Montana della Gamia e 
Sindaco di Sutrio. 

L'intervento di Marsilio 
è entrato subito nel cuore 
dei problemi, mettendo in 
luce questioni nodali tra 
cui: interconnessione tra 
la situazione del fondo- 
valle e le realtà in quota; 
necessità di una politica 
di gestione organica del 
territorio, problema affitti. 

Marsilio ha dedicato 
una riflessione alla ne¬ 
cessaria complementa¬ 
rietà tra lo sviluppo del 
fondovalle e il manteni¬ 
mento delle realtà econo¬ 
miche in quota. Se è vero 
che il sistema malghivo è 
fondamentale per la sal¬ 
vaguardia e la tutela del¬ 
l'ambiente, è altrettanto 


I vero che il problema del 
territorio montano è sì 
quello della zona alta, ma 
soprattutto quello della 
zona di fondovalle. 

Marsilio ha poi ribadito 
I la necessità di superare, 
i a livello di Ente Locale, 

I l'idea di gestione singola 
I della malga, la quale de- 
I ve essere pensata e ge- i 
I stita a livello di sistema i 
malghivo per zone omo- | 
genee. 

Una programmazione | 
I di gestione necessaria ad | 
i evitare, ad esempio, il so- i 
i vrapporsi di attività agri- | 
I turistiche nel giro di pochi | 
j chilometri, ma obbligato- [ 
I ria di fronte alie scelte i 
politiche di investimento, i 
quali la viabilità o altre j 
importanti opere pubbli¬ 
che. 

Il Presidente della Co¬ 
munità Montana ha poi 
affrontato il tema centrale 
degli affitti e dei contratti, 
opponendo alla strategia 
economica del profitto 
immediato, una strategia 
più lungimirante, che ga¬ 
rantisca aH'Amministra- 
zione anche una buona 
gestione del patrimonio 
attraverso bandi mirati e 
i misure di autotutela, qua- 


Valcastellana. Ripartizione di 
boschi, prati e pascoli tra 
comuni e privati. Tratto da F. 
Bianco, 1985. Comunità di 
Gamia, Casamassima Editore, 
pag. 48 


Casera del lago di Pramosio 
(foto A. Cella) 


le ad esempio, una ade¬ 
guata fideiussione. 

A conclusione del suo 
intervento, Marsilio, os¬ 
servando la sostanziale 
inefficacia degli sforzi fi¬ 
nora sostenuti in tale di¬ 
rezione, ha sollecitato la 
collaborazione degli or¬ 
gani regionali competenti 
per la stesura di un Re¬ 
golamento comune, cui 
tutti debbano adeguarsi 
al di sopra di ogni parti¬ 
colarismo, pena l'impos¬ 
sibilità di superare l'at¬ 
tuale situazione anche 
per il futuro. 

Il pascolo, patrimonio 
della collettività 

La relazione conclusi¬ 
va del Convegno è stata 
tenuta dal Professor Pie¬ 
tro Nervi, del Dipartimen¬ 
to di Economia dell'Uni¬ 
versità di Trento. 

Nel suo ampio inter¬ 
vento il Professore ha ri¬ 
preso i temi salienti 
emersi nella mattinata e 
ha dedicato la conclusio¬ 
ne ad alcuni aspetti ine¬ 
renti agli usi civici. 

il Professor Nervi, rile¬ 
vando le conflittualità che 
ruotano attorno a queste 
questioni, ha affrontato il 
tema dello sviluppo in 
area montana. 

Tre le prospettiva da 
cui guardare lo sviluppo: 
la produzione, la monta¬ 
gna come spazio, come 
territorio, la montagna 
come ambiente. 

Per quanto concerne 
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Fiori di Sassifraga (foto D. 
Tornirli) 

la produzione, l'accento 
si è incentrato sul prodot¬ 
to di qualità tutelando 
quel «sapere diffuso», 
che garantisce la tipicità 
di un prodotto, dall'ag¬ 
gressione della tecnolo¬ 
gia. 

La montagna come 
spazio, come territorio, 
oggi inteso essenzial¬ 
mente ad uso estensivo, 
costituisce una risorsa 
naturale ed insieme an¬ 
tropica che è la sua ric¬ 
chezza sociale. Su que¬ 
sta ricchezza si sono 
puntati interessi econo¬ 
mici extra-locali molto 
forti che facilmente po¬ 
trebbero spiazzare le atti¬ 
vità tradizionali della 
montagna, stretta tra co¬ 
lonizzazione o marginali- 
zazione 

Guardare la montagna 
come ambiente, territorio 
naturale, è una prospetti¬ 
va guardata con molto ti¬ 
more daH'Ente Locale, 
perché potrebbe causare 
un'ulteriore diminuzione 
della risorsa umana. 

Il relatore, delineata la 
definizione di malga co¬ 
me patrimonio economi¬ 
co comprendente anche 
le risorse naturali e am¬ 


bientali (il bosco, l'atmo¬ 
sfera, il vento), ha osser¬ 
vato come la sua gestio¬ 
ne debba comprendere 
tutte le risorse nel loro In¬ 
sieme, in una attività che 
sia al contempo di tutela 
e di valorizzazione. 

Le attività di valorizza¬ 
zione di una malga che, 
un tempo, si concentra¬ 
vano sul carico di bestia¬ 
me e sui prodotti che se 
ne potevano ottenere, 
ora dovranno tenere in 
conto anche il turismo, 
oltre che il prodotto. 

Evidenziando i limiti 
economici anche nella 
commercializzazione del 
prodotto di nicchia, ha 
poi sottolineato l'impor¬ 
tanza della componente 
culturale che si esprime 
attraverso i prodotti, ma 
anche attraverso la rego¬ 
lamentazione d'uso del 
territorio. Un patrimonio 
culturale che deve essere 
utilizzato e custodito: «E' 
l'utilizzazione della me¬ 
moria che identifica un 
certo territorio con la sua 
popolazione, e la popola¬ 
zione col suo territorio. 
Ma questa memoria è an¬ 
che quel sottofondo su 
cui si costruisce il proget¬ 
to per il futuro». 

Alla luce di questo 
presupposto II relatore ha 


poi parlato degli usi civi¬ 
ci, le cui origini risalgono 
almeno all'epoca della 
Serenissima: molti terreni 
della montagna friulana, 
già soggetta alla domina¬ 
zione veneta, sono consi¬ 
derati patrimoni civici; 
sono classificati come 
beni patrimoniali ammini¬ 
strati dai Comuni. Ma 
non sono beni di pro¬ 
prietà comunale: si confi¬ 
gurano come patrimonio 
di riserva, riservati cioè ai 
cittadini che compongo¬ 
no quella collettività. 

Il professor Nervi ha 
invitato l'Amministrazio¬ 
ne pubblica a riflettere su 
questi aspetti. Nella si¬ 
tuazione di conflittualità 

Malga Malins in Val Pesarina 
(foto archivio Consorzio Boschi 
Camici) 


E per finire, le malghe 

A conclusione dei la¬ 
vori è seguito un dibattito 
vivace che ha coinvolto il 
numeroso pubblico pre¬ 
sente. Il Convegno ha 
dato voce alle principali 
parti direttamente coin¬ 
volte in questo particola¬ 
re settore del mondo 
agricolo; ha evidenziato 
questioni irrisolte, rifles¬ 
sioni, anche critiche, pro¬ 
spettive, valori. Ha offerto 
un quadro della situazio¬ 
ne così come si presenta 
oggi, con tanti problemi, 
importanti attese, ma an¬ 
che progettualità fattive. 

Si è ritenuto importan¬ 
te darne una cronaca. 
Col prossimo numero 
della rivista, si darà spa¬ 
zio alle malghe della 
montagna friulana, illu¬ 
strate per aree omoge¬ 
nee o comunque legate 
da denominatori comuni. 

I temi di questo per¬ 
corso saranno: la realtà 
produttiva, l'ambiente e 
lo sviluppo nel tempo di 
un patrimonio che è eco¬ 
nomico, ma è anche am¬ 
bientale e culturale. 


sul grosso problema de¬ 
gli affitti, ne deriverebbe¬ 
ro elementi concreti per 
ottemperare alle Istanze 
della popolazione locale; 
e. In sede di concessione 
delle malghe, dovranno 
essere tenuti presente 
come elemento di priorità 
per l'assegnazione delle 
terre. 
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Assemblea delle Regioni d’Europa 

Costanza (Romania), agosto 2001 

Affidati alla Turingia e al Friuli Venezia Giulia 

i «Forum Agricoltura» 

C. Fabljro - Direzione Regionale Agricoltura 


Il Friuli Venezia Giu- 
iia partecipa, come 
è noto, ail'attività ed ini¬ 
ziative dell'Assembiea 
delle Regioni d'Europa, 
organizzazione comuni¬ 
taria con sede in Stra¬ 
sburgo che costituisce 
un osservatorio priviie- 
giato dei problemi di 
maggior attualità dell'U¬ 
nione Europea. 

Nell'ambito dei ciclo 
d'incontri itinerante tal¬ 
volta la sede dei lavori 
viene posizionata anche 
in Stati non membri ma 
destinati, nel tempo, a far 
parte della «Casa comu¬ 
ne europea». Esperienze 
e conoscenze di esperti e 
funzionari delle Regioni 
più evoiute in determinati 
settori vengono, di volta 
in volta, trasferite ai 
partecipanti, costituendo 
per taiuni delle autenti¬ 
che novità e per altri dei 

La delegazione del Friuli 
Venezia Giulia aH’Assemblea 
delle Regioni d’Europa, 
tenutasi a Costanza (Romania) 
a fine agosto 2001 


momenti d'aggiornamento. 
Agli incontri s'aiternano 
le visite ad aziende spe¬ 
cializzate. 

L'ultima settimana 
d'agosto 2001 ha visto 
pertanto riuniti a Costan¬ 
za, in Romania, 200 dele¬ 
gati deile varie Regioni 
d'Europa e dei Paese 
ospitante. Argomento 
principale della sessione 
estiva in riva ai Mar Nero 
(Centro congressi di 
Neptun) è stato queiio 
inerente la «filiera agrico¬ 
la di quaiità», tema svi¬ 
luppato di concerto fra la 
tedesca Turingia e il Friu¬ 
li Venezia Giulia. 

La prima ha esposto, 
con propri esperti e fun¬ 
zionari, lo stato dell'arte 
della silvicoltura, della 
zootecnica, dei problemi 
delle aree montane e 
svantaggiate. 

La delegazione del 
Friuli Venezia Giulia è sta¬ 
ta impegnata, dal canto 
suo, su altri aspetti la cui 
trattazione ha destato, 
soprattutto nei delegati 
rumeni, grande interesse. 


La presentazione della 
Regione è stata curata dal 
dott. Alessandro Perelli 
del Servizio Autonomo 
Rapporti Esterni di Trie¬ 
ste, il quale ha esposto 
una serie di aspetti gene¬ 
rali organizzativi ed istitu¬ 
zionali sottolineando l'im¬ 
pegno del Friuli Venezia 
Giulia nei confronti di 
realtà affacciatesi all'Eu¬ 
ropa con nuove prospetti¬ 
ve ed aspettative. Fra 
queste - ha confermato 
Perelli - la Romania è si¬ 
curamente un Paese cui 
la nostra Regione guarda 
con particolare riguardo, 
nell'ipotesi o, meglio an¬ 
cora, certezza (e l'attiva¬ 
zione in Bucarest di un 
Ufficio permanente di rap¬ 
presentanza ne è già una 
conferma) che da questi 
primi approcci potrà se¬ 
guire un interscambio fat¬ 
tivo e di notevole interes¬ 
se per entrambe le parti. 

A chi scrive è stata af¬ 
fidata la trattazione del 
tema «Filiera vitivinicola 
di qualità: l’esperienza 
del Friuli Venezia Giulia», 
che ho sviluppato con 
breve premessa storica 
ed approfondimento del¬ 
la ricerca vivaistica, sele¬ 
zione clonale, corretta 
pratica agronomica e ge¬ 
stione della cantina, dalla 
vinificazione all'imbotti¬ 
gliamento. Ho dedicato 
ampio spazio, inoltre, alla 
difesa integrata e biologi¬ 
ca della vite ed a tutti 
quegli accorgimenti utili 
ad un minor impatto am¬ 
bientale, argomenti ripre¬ 
si più praticamente nei 


successivi incontri ester¬ 
ni presso l'Azienda lea¬ 
der d\ Murfatlar, che con i 
suoi 1.600 ettari rappre¬ 
senta la realtà vitivinicola 
più importante dell'intera 
Romania. 

Dal canto suo il perito 
Mariolino Sniderò del- 
l'ERSA ha ripreso l'argo¬ 
mento del rispetto e sal¬ 
vaguardia del territorio 
soffermandosi a lungo 
nell'analisi dell'evoluzio¬ 
ne, nell'ultimo ventennio, 
del comparto delle colti¬ 
vazioni erbacee, dei ce¬ 
reali, della soia e del gira¬ 
sole. Una relazione, quel¬ 
la di Snidare, di notevole 
spessore ed apprezza¬ 
mento anche da parte dei 
tecnici tedeschi, francesi 
ed austriaci, a dimostrare 
quanto la scuola friulana 
abbia ben lavorato anche 
in questi settori. 

Le risorse e realtà turi¬ 
stiche del Friuli Venezia 
Giulia sono state illustrate 
brillantemente dalla re¬ 
sponsabile dell'Ufficio di 
rappresentanza di Buca¬ 
rest, dott.ssa Mirela Re¬ 
trovie, funzionarla poli¬ 
glotta di grande esperien¬ 
za a diretta conoscenza 
non solo delle vicende ru¬ 
mene ma anche di quelle 
balcaniche ed europee, a 
lei note non solo per per¬ 
sonale predisposizione al¬ 
le pubbliche relazioni ed 
ai rapporti umani ma an¬ 
che per aver soggiornato 
ed operato a lungo - sem¬ 
pre ad alti livelli di respon¬ 
sabilità - in grandi città e 
capitali estere. 
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Naniio collahornlo: Andrea Cicogna, Francesco Donati, Marco Cani, Enrico PetcrIunger. Eugenia Presot, Fulvio Stei, 
Maria Taccheo Barbina 


Distribuite mele «bio» 
a 12 miia bambini 

E' partita l'ultima setti¬ 
mana di settembre e si è 
protratta fino alla prima 
decade di ottobre la di¬ 
stribuzione gratuita delle 
mele biologiche organiz¬ 
zata dalla Provincia di 
Pordenone nelle scuole 
elementari e materne 
pordenonesi che hanno 
aderito al progetto «Mela 
Biologica». Si tratta delle 
mele di varietà «ticchiola- 
tura-resistenti» ottenute 
adottando tecniche di 
coltivazione biologica 
nell'azienda agricola spe¬ 
rimentale e dimostrativa 
«Rinascita» di Spilimber- 
go. La distribuzione ha 
interessato più di un cen¬ 
tinaio di istituti e ha coin¬ 
volto più di 11 mila bam¬ 
bini tra i 3 e gli 11 anni. 

«L'iniziativa - ha spie¬ 
gato l'Assessore all'Agri¬ 
coltura della Provincia di 
Pordenone, Renzo Fran- 
cesconi - ha due scopi: la 
divulgazione su vasta 



Un particolare della cultivar 
ticchiolatura resistente Golden 
Grange (foto impianto Interreg 
Il - Programma operativo Italia 
- Slovenia) 


Le mele biologiche della 
Provincia di Pordenone in 
attesa di essere distribuite 
nelle scuole 


scala della mela come 
prodotto genuino da pro¬ 
porre ad integrazione 
delle diete alimentari dei 
cittadini e la sensibilizza¬ 
zione verso la produzione 
e il consumo di cibi salu¬ 
bri indispensabili a coloro 
che vogliono seguire 
un'alimentazione sana. 
Le mele rappresentano il 
primo passo in questa di¬ 
rezione, ma l'intenzione è 
quella di costruire un pa¬ 
niere biologico pordeno¬ 
nese che sappia esaltare 
e valorizzare le potenzia¬ 
lità vocazionali della no¬ 
stra terra». 

La «Giornata della me¬ 
la biologica», così come 
è stata chiamata questa 
fase collettiva vissuta 
con le scuole, si inserisce 
in un programma di atti¬ 
vità sperimentali e di ini¬ 
ziative didattico-educati- 
ve promosse dal Settore 
Agricoltura della Provin¬ 
cia e volte alla promozio¬ 
ne e conoscenza di pro¬ 
dotti agricoli ottenuti con 
tecniche di conduzione a 
basso impatto ambienta¬ 
le. Il progetto si articola in 
un corso di aggiorna¬ 
mento riservato agli inse¬ 
gnanti delle scuole, ma¬ 
terne, elementari e medie 
provinciali (al via nel me¬ 
se di ottobre la seconda 
edizione) e in visite gui¬ 
date ai meleti della Rina¬ 
scita rivolte alle scolare¬ 
sche (600 sono stati i 
bambini che quest'anno 


sono stati ospiti dell'a¬ 
zienda). 

E.P. 


Strani musei 

A maggio di quest'an¬ 
no, nella città di Tokio, è 
stato inaugurato il primo 
museo al mondo dedi¬ 
cato all'acqua piovana. 
In questo museo sono 
raccolti una cinquantina 
di oggetti riguardanti 
questo fenomeno natu¬ 
rale; tra di essi spiccano 
un serbatoio gigante da 
cinque tonnellate arriva¬ 
to dallo Sri Lanka e una 
«rete» proveniente dal 
Perù, utilizzata per rac¬ 
cogliere a scopo ali¬ 
mentare l'acqua della 
nebbia e della rugiada. 
L'ingresso è gratuito. 
Più vicino al mondo del¬ 
l'agricoltura, ma non per 
questo meno strano, è il 
museo dell'asparago di 
Schiunkendorf in Ger¬ 
mania. In questo museo 
sono conservati più di 
trecento oggetti relativi 
a questa importante or¬ 
ticola, dai modellini di 
asparago in porcellana 
alle cesoie da asparago 
del medioevo. Il museo, 
molto ben organizzato, 
prevede anche l'omag¬ 
gio di un bicchierino di 
grappa d'asparago fatta 
in casa per i visitatori 
non totalmente soddi¬ 
sfatti dalla visita, (fonte 
Newsweek) RS. 



14 


NOTIZIARIO ERSA 5/2001 











































14^ campagna 
di raccolta dati 
sulla grandine 

Con il 30 di settembre 
si è conclusa la quattor¬ 
dicesima campagna di ri¬ 
levamento della grandine 
neiia pianura dei Friuii Ve¬ 
nezia Giulia. Grazie ail'in- 
dispensabiie aiuto di cir¬ 
ca 360 volontari, pian 
piano si stanno racco- 
giiendo un numero suffi¬ 
ciente di dati per poter 
definire la climatologia di 
questo fenomeno meteo- 
roiogico neiia nostra re¬ 
gione. I canoni deil'Orga- 
nizzazione Meteoroiogica 
Mondiale prevedono al¬ 
meno 30 anni di dati per 
una tale descrizione, ma 
già questi primi 14 anni 
hanno insegnato molte 
cose sulla grandine e 
hanno permesso di capi¬ 
re alcune regolarità nel 
suo capriccioso compor¬ 
tamento. Per un primo 
approfondimento si veda 
l’articolo di pagina 52. 

F.S. 



«Clclamlco»: 
il ciclamino DOC 

In occasione di Friuli- 
DOC è stato presentato il 
«ciclamico», il nuovo ci¬ 
clamino di qualità ottenu¬ 
to nelle migliori aziende 
del Friuli Venezia Giulia 
seguendo rigorose pro¬ 
cedure e controlli di pro¬ 
duzione. 

Di questo nome-slo- 
gan potranno fregiarsi 
solo piante accuratamen¬ 
te selezionate, controllate 
dai tecnici e rispondenti 
ai severi requisiti imposti 
da un disciplinare redatto 
con il supporto del Servi¬ 
zio Chimico Agrario e 
della Certificazione del- 
l'ERSA. 


Si tratta, infatti, di una 
pianta garantita per la 
sua durata, abbondanza 
e continuità di fioritura, 
elevata resistenza agli 
stress ambientali, ottenu¬ 
ta nel pieno rispetto del¬ 
l'ambiente degli operato¬ 
ri e dei consumatori. 

Lo testimoniano la 
conformazione e la con¬ 
sistenza della chioma, 
rotonda e compatta, il 
numero delle foglie ed il 
numero di boccioli sotto 
la chioma, sempre eleva¬ 
ti. 

Nei punti vendita il «ci¬ 
clamico» sarà contraddi¬ 
stinto da un collarino 
giallo numerato, che indi¬ 
vidua la partita e l'azien¬ 
da di produzione ed è la 
garanzia che la pianta ri¬ 
specchia le caratteristi¬ 
che richieste. La sua 
vendita sarà accompa¬ 
gnata da un depliant che 
contiene dei consigli per 
il miglior mantenimento 
delle piante nelle abita¬ 
zioni. 

Nei programmi del¬ 
l'Associazione Floricolto¬ 
ri del Friuli Venezia Giulia 
li «ciclamico» è il primo 
passo verso la qualità 
garantita e riconoscibile, 
che in futuro contraddi¬ 
stinguerà tutti i fiori pro¬ 
dotti in regione che po¬ 
tranno così fregiarsi del 
marchio «Gran Fiori» del 
Friuli Venezia Giulia. 

L'iniziativa del «cicla¬ 
mico» si inserisce nel più 
ampio progetto dell'ER- 
SA «Agricoltura, Ambien¬ 
te, Qualità», che ha come 
obiettivo la promozione, 
la commercializzazione e 
la valorizzazione di tutti i 
prodotti agricoli. 

M.T.B. 

Corso in viticoltura ed 
enologia per studenti 

Presso la Facoltà di 
Agraria dell'Università di 
Udine si è svolto dal 15 al 
28 ottobre 2001 un corso 
di aggiornamento in Viti¬ 
coltura ed Enologia per 


Invecchiamento del vino su legno: 
costi e benefici 

Negli ultimi anni si è assistito, anche nella nostra 
regione, ad una crescita della quota di vini, soprat¬ 
tutto rossi, avviati alla commercializzazione previa 
opportuna fase di affinamento in barrique e/o botte. 
Questa strategia di produzione risponde sia alle esi¬ 
genze dei consumatori, che vedono nei vini invec¬ 
chiati una sorta di ritorno ai gusti del passato, sia al¬ 
le necessità di esplorare e creare nuovi segmenti di 
mercato. La vendita di questi vini è sicuramente 
condizionata dalle caratteristiche del consumatore, 
soggetto che possiede di norma una buona cultura 
enoica ed appartiene ad un livello socio-economico 
medio-alto. 

Nell'ambito del Corso in Viticoltura ed Enologia è 
stata realizzata una Tesi di Laurea che analizza, in 
chiave critica, i risultati di un'indagine sul campo re¬ 
lativa aH'affinamento su legno di tre tipologie di vino: 
Pinot Bianco, Barbera d'Asti e Barbera d'Asti supe¬ 
riore. La ricerca ha interessato, almeno in una prima 
fase, l'analisi dei costi differenziali del processo di 
invecchiamento su legno. Tali costi sono difficilmen¬ 
te determinabili a priori, in quanto dipendono dalla 
scala aziendale, dall'organizzazione, dalla tecnica 
adottata e dal tipo di vino. 

In tutti e tre i casi esaminati esiste convenienza 
all'invecchiamento, anche se i costi incidono in mo¬ 
do diverso sul prezzo finale della bottiglia. A secon¬ 
da del prezzo di vendita, il Pinot friulano invecchiato 
su legno permette di realizzare un utile netto varia¬ 
bile da 10.300 a 2.700 lire/per bottiglia; per il Barbe¬ 
ra d'Asti Superiore la forbice è più ampia e si va da 
25.374 a 1.374 lire/bottiglia. Dalla vendita del Bar¬ 
bera d'Asti normale l'azienda trae un utile netto dif¬ 
ferenziale di sole 825 lire/bottiglia. 

In sostanza l'affinamento su legno, oltre a soddi¬ 
sfare le tendenze di consumo, consente anche alle 
aziende produttrici di ricavare un discreto margine e 
di migliorare la propria immagine sul mercato. 

Considerando che questa tipologia di vini per¬ 
mette anche di migliorare l'immagine dell'azienda, in 
una seconda fase di indagine, verranno presi in esa¬ 
me i costi di ricerca, marketing e comunicazione. 

F.D. 



studenti provenienti dal 
Sudamerica. Il Corso era 
sponsorizzato dall'Ente 
Friuli nel Mondo, ed è 
stato rivolto in particolare 
a neolaureati o laureandi 
in Agraria di Argentina e 
Brasile, interessati al set¬ 
tore e discendenti di emi¬ 
granti friulani. Si è svolto 
presso la sede residen¬ 
ziale di Cormons della 
Laurea in Viticoltura ed 
Enologia, con lezioni in 
aula e visite ad importan¬ 
ti aziende vitivinicole del¬ 


la zona. Gli studenti si 
sono dichiarati molto 
soddisfatti dell'iniziativa, 
che verrà in futuro ripetu¬ 
ta per rinsaldare sempre 
più anche a livello di ag¬ 
giornamento professio¬ 
nale i legami fra il Friuli e 
gli emigranti o loro di¬ 
scendenti che si trovano 
all'estero. Una prossima 
edizione del Corso si ri¬ 
tiene che potrà essere 
realizzata a favore di friu¬ 
lani in Canada, Australia 
e Sudafrica. E. P. 
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Pomodori e acqua di 
mare 

Se da un lato le preo- 
cupazioni più o meno 
fondate della opinione 
pubblica e dei governi 
del vecchio continete ri- 
tadano la coltivazione e 
la ricerca sugli OGM in 
Europa, il resto del mon¬ 
do precede velocemente 
lungo la strada delle 
piante trasgeniche. 

Un gruppo di ricerca¬ 
tori cinese è riuscito a in¬ 
serire in alcune solana- 
cee (peperone, pomodo¬ 
ro, melanzana) un gene 
che conferisce un'elevata 
resistenza al sale, gene 
tipico delle piante alofite 
come le mangrovie o le 
canni palustri. Il risultato 
pratico è che questi or¬ 
taggi potranno essere 
coltivati in terreni molto 
salati o irrigati con acqua 
di mare. 

Il successo di questa 
ricerca è molto importan¬ 
te per la Cina un paese 
dove vive il 20% della 
popolazione mondiale, 
soltanto il 7% delle terre 
sono coltivabili e la di¬ 
sponibilità' di acqua prò 
capite e' pari a circa un 
quinto della media mon¬ 
diale. Inoltre, sebbene il 
70% delle risorse idriche 
del Paese sia assorbito 
daN'agricoltura, ben il 
60% delle coltivazioni 
soffre di cronica carenza 
d'acqua. 

La possibilità di mette¬ 
re a coltura terreni altri¬ 
menti improdutti perché 
ricchi si sale o la possibi¬ 
lità di irrigare le colture 
con acqua marina rispar¬ 
miando acqua dolce, 
rappresenta quindi un'al¬ 
ternativa di fondamentale 
importanza per l'agricol¬ 
tura cinese. Gli studiosi 
cinesi stanno cercando 
ora di sviluppare questa 
stessa caratteristica nelle 
piante di riso e colza, e a 
verificarne la stabilità sul 
lungo periodo. 

A. C. 


Plastica dall’olio di soia 

L’olio di soia può esse¬ 
re impiegato come mate¬ 
ria prima per la produzio¬ 
ne di plastica a uso indu¬ 
striale, rendendo super¬ 
fluo il ricorso al petrolio. 

L’annuncio è stato da¬ 
to da Richard Wool diret¬ 
tore del Centro per i ma¬ 
teriali compositi dell’Uni¬ 
versità del Delaware, di 
cui fa parte un gruppo di 
ricerca interdisciplinare 
che si dedica alla promo¬ 
zione della diffusione di 
materiali compositi otte¬ 
nuti da fonti rinnovabili. 

«La soia - ha spiegato 
Wool - è un materia pri¬ 
ma ideale, e rappresenta 
l’analogo “pulito” del pe¬ 
trolio. E abbondante, rin¬ 
novabile e potenzialmen 
te biodegradabile». 

Secondo gli studi, per 
la plastica derivata dalla 
soia esistono ottime op¬ 
portunità commerciali, 
poiché la sua coltivazio¬ 
ne è diffusa in tutto il 
mondo. Inoltre l’aumento 
del prezzo del petrolio e 
la diminuzione di quello 
degli oli naturali la ren¬ 
derà ancora più concor¬ 
renziale. 

A. C. 

Cotone GM per 
produrre olio 
e margarina 

E’ nata in Australia la 
prima pianta di cotone in 
grado di produrre olio e 
margarina più digeribili e 
meno a rischio di cole¬ 
sterolo. I semi del cotone 
vengono normalmente 
utilizzati a fini alimentari, 
ma l’olio deve essere sot¬ 
toposto a idrogenazione 
per trasformare gli acidi 
grassi poiinsaturi in acidi 
grassi saturi. 

Nelle nuove piante di 
cotone GM, il gene che 
controlla la trasformazio¬ 
ne degli acidi monoinsa¬ 
turi in poiinsaturi viene di¬ 
sattivato e pertanto non è 
più necessaria l’idroge¬ 
nazione. 

M.G. 


Merlot, vino particolarmente italiano? » 
da «vino da battaglia» a «vino da bottiglia» 
Echi di una Tavoia Rotonda ad Aldeno (TN) 

Nel 1990 oltre 6.600 ettari ( il 36% della superficie 
regionale vitata) era investito a Merlot; nel 1999 la 
stessa superficie si era ridotta a 3.800 ettari (il 20% 
circa) rimanendo comunque, nonostante le «estirpa¬ 
zioni selvagge» del 1992-96 il vino rosso quantita¬ 
tivamente più rappresentativo del Vigneto Friuli. 

Varietà francese (bordolese) generosa, che mai ha 
tradito le aspettative dei vignaioli del Colilo dal 1865 
(ci pensò il conte Teodoro de La Tour a portarlo in 
dote alla nobile Elvine Ritter de Zahoni in quel di Vil¬ 
la Russiz a Capriva) e del Friuli in generale (dove fu 
diffuso a partire dal 1880 dal Senatore Pecile e dal 
Conte di Brazzà), il Merlot ha retto bene l'usura del 
tempo e delle mode. 

Dopo gli anni '50 - vuoi anche perché si è pensa¬ 
to maldestramente più spesso a farne eccessive 
quantità che ottime qualità - ha conosciuto alterne 
fortune, talvolta scadendo a modesto «vino da bat¬ 
taglia» buono per tutte le stagioni. In tempi più re¬ 
centi estirpazioni e riconversioni con i ritenuti più no¬ 
bili Chardonnay, Sauvignon, Pinot grigio ecc. hanno 
contribuito a ridurne il patrimonio. Poi, fortunata¬ 
mente, dopo il 1996 altra inversione di tendenza, 
con recupero della dignità perduta e rilancio del 
Merlot a «grande vino da bottiglia», sotto tutte le la¬ 
titudini e bandiere. 

Ovvio che il «fenomeno Merlot» interessi alquan¬ 
to il mondo del marketing e dell'informazione, al 
punto di dedicare al vino in questione un incontro a 
livello nazionale fra addetti ai lavori, esperti di co¬ 
municazione, ricercatori e «wine writhers». Il Forum 
Merlot si è tenuto ad Aldeno di Trento lo scorso 7 
settembre (tema: «Il Merlot, vino particolarmente ita¬ 
liano?») ed ha costituito un'anteprima dell'Edizione 
2001 d'ottobre «Mostra dei Merlot d’Italia» fiore al¬ 
l'occhiello della stessa città del vino trentina. 

Comunicazioni, relazioni ed esperienze sono sta¬ 
te portate ai lavori da nomi che contano del giorna¬ 
lismo nazionale di settore, con in testa Carlo Cambi 
(Viaggi di Repubblica), Andrea Gabrielli, (Studio Ver- 
nonelli Ex Vinis di Bergamo), Paolo Benvenuti (diret¬ 
tore dell'Asssociazione nazionale Città del Vino di 
Siena), Claudio Fabbro, agronomo e giornalista agri¬ 
colo ,con un moderatore d'eccezione quale il prof. 
Giuseppe Spagnoili dell'Istituto di S. Michele all'Adi¬ 
ge. Con il primo cittadino di Aldeno - Daniele Baldo 
- a fare gli onori di casa, presenti alla tavola rotonda 
anche vari sindacl delle città limitrofe, giornalisti, 
sommeliers ed altri ancora. 

In chiusura una visita all'Istituto di S. Michele, con 
una degustazione «verticale» di vari Merlot, ha con¬ 
cluso una giornata importante ed indubbiamente uti¬ 
le per anticipare al meglio la Mostra Nazionale d'ot¬ 
tobre. 
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E DIVULGAZIONE 


COLTURE ORTICOLE 


n 


C.Cattivcllo, 
H. Daiiiclis 


Sotto la lente di ingrandimento 
le principali orticole 
coltivate in Regione 


ERSA 

Servizio della 
speriiiieiiiazioiie 
agraria i 

i ■■■ orticoltura è da sempre considera- 
IBI ta una sorta di cenerentola del 
i comparto agricolo regionale, anche 

: se attualmente presenta caratteristiche 
molto diverse da quelle descritte nell’inda¬ 
gine promossa nel 1983 dall’allora CRSA. 

In questi ultimi anni si è assistito ad un 
deciso svecchiamento della forza lavoro, 
ad una maggior diffusione sul territorio del¬ 
le produzioni, (un tempo concentrate attor¬ 
no ai maggiori centri), e ad un certo affina¬ 
mento della tecnica agronomica che, co¬ 
munque, resta spesso molto approssimati¬ 
va. 

L’offerta orticola continua ad essere 
i frammentata e non all’altezza delle richie- 
I ste della grande distribuzione organizzata, 
sia per gli insoddisfacenti standard qualita¬ 
tivi e gli scarsi volumi di prodotto, sia per 
l’insufficiente continuità nel tempo dell’of¬ 
ferta. Questa incapacità di affrontare il mer¬ 
cato del prodotto fresco riduce la capacità 
di penetrazione delle produzioni locali sui 
I nostri stessi mercati. Inoltre, la mancanza 
i di industrie di trasformazione in loco pre¬ 



clude lo sviluppo di un’orticoltura di tipo in¬ 
dustriale. 

In questo contesto, la vendita diretta in 
azienda delle produzioni, che ha fatto regi¬ 
strare una sorta di boom in questi ultimi 
dieci anni, può rappresentare una soluzione 
valida (soprattutto se le produzioni soddi¬ 
sfano le esigenze di freschezza, naturalità e 
qualità); in molti casi, però, questa scelta 
ha il sapore di una resa, per l’incapacità di 
misurarsi con la concorrenza. Per restare 
sul mercato, come si suol dire, bisogna sa¬ 
per offrire quanto questo richiede, piuttosto 
che tentare di imporre le proprie scelte. 

La maggior concorrenzialità delle nostre 
produzioni passa attraverso una riorganiz¬ 
zazione produttiva ed un deciso aggiorna¬ 
mento dell’agrotecnica, che deve riuscire a 
coniugare la riduzione dei costi con una 
maggior sostenibilità delle produzioni. 

L’aggiornamento della tecnica di coltiva¬ 
zione delle principali orticole coltivate in re¬ 
gione è uno dei progetti di lavoro sul quale 
si concentra l’attività del gruppo che, nel¬ 
l’ambito del Servizio per la Sperimentazio¬ 
ne Agraria dell’ERSA, segue il comparto. 

L’attività di sperimentazione prende in 
esame gli aspetti connessi con l’aggiorna¬ 
mento varietale, la difesa, il controllo delle 
malerbe e la nutrizione. Tutto questo viene 
portato avanti facendo intervenire e dialo¬ 
gare i vari soggetti presenti lungo la filiera 
produttiva. 

Per ciascuna delle specie scelte, l’atti¬ 
vità sperimentale viene portata a termine 
nell’arco di un biennio, prevedendo nel pri¬ 
mo anno degli screening qualitativi e nel 
secondo prove produttive sui materiali che 
presentano le migliori caratteristiche mer¬ 
ceologiche. A partire dal 2002 il program¬ 
ma sarà a regime e permetterà di studiare 
ogni anno un’orticola a ciclo primaverile- 
estivo ed una a ciclo estivo-autunnale, con 
l’intento di riesaminare la medesima specie 
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ogni quinquennio. 

L’idea di fondo che anima l’attività del 
gruppo di sperimentazione orto-floricolo è 
quella di portare la sperimentazione tra gli 
operatori, coinvolgendoli a vari livelli della 
filiera, sia nell’individuazione delle temati¬ 
che di lavoro, sia nel corso delle ricerche. 

Per dare seguito a questo intendimento 
sono stati programmati, nel corso del pre¬ 
sente anno, due incontri. Il primo si è svol¬ 
to Il 2 agosto e si è incentrato nella visita ai 
campi varietali. La visita alle prove ha per¬ 
messo agli intervenuti di valutare il compor¬ 
tamento e le caratteristiche delle varietà in 
valutazione e ai responsabili della speri¬ 


Lo zucchine è stato il primo ad essere preso in 

esame per le seguenti ragioni; 

• rappresenta la terza orticola per importanza dopo 
gli ortaggi da foglia (radicchi -indivie-lattughe) ed 
asparago: 

• la coltivazione è diffusa su tutto il territorio regio¬ 
nale e vanta una secolare tradizione (si pensi che 
già nel secolo scorso autori stranieri descrivevano 
le caratteristiche di varietà coltivate in regione); 

• molti problemi sanitari che avevano provocato il 
declino della coltivazione, nelle tradizionali aree di 
produzione, sono in via di soluzione; 

• la remunerazione economica può essere interes¬ 
sante. 


mentazione di ottenere delle indicazioni di¬ 
rettamente dagli operatori sulle cultivar più 
interessanti da sottoporre a test produttivo 
nel corso del 2002. 

Il successo di affluenza, pur trattandosi 
di un periodo particolarmente impegnativo 
per la maggior parte degli orticoltori, ha te¬ 
stimoniato l’interesse e la bontà dell’ap¬ 
proccio seguito. 

Il 13 dicembre presso la sala riunioni di 
Villa Chiozza a Scodovacca di Cervignano è 
prevista una seconda giornata di studio, nel 
corso della quale saranno presentati i risul¬ 
tati ottenuti da tutte le sperimentazioni effet¬ 
tuate e si raccoglieranno i suggerimenti che 
guideranno l’attività futura. 


Aspetti presi in esame: 

Aggiornamento varietale 

Sono state prese in esame 70 cultivar, fornite da 
14 case sementiere e da 1 agricoltore locale. 

I test comparativi sono stati condotti in 5 località e 
ripetuti in 2 diverse epoche di trapianto (primaverile 
ed estivo), con 2 sistemi produttivi (convenzionale e 
biologico), per un totale di 10 campi sperimentali. 

Le varietà erano rappresentate da tipi a frutto bian¬ 
co, grigio, verde medio o medio scuro, con frutto a for¬ 
ma cilindrica o semi elevata e diversa persistenza del 
fiore, mentre dal punto di vista fitosanitario si caratte¬ 
rizzavano per la resistenza o meno a virosi ed oidio. 


Zucchìno 



La visita ai 5 campi 
sperimentali ha 
permesso una prima 
verifica dei materiali 
a confronto 
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Controllo delle malerbe 

Come ben sanno i produttori di zucchino, il diser¬ 
bo chimico è una strada poco praticabile per la scar¬ 
sa disponibilità di principi attivi registrati, per l’insuffi¬ 
ciente o non completa copertura di quelli disponibili e 
per i rischi di fitotossicità. 

L’impiego della pacciamatura è una sorta di via 
obbligata, soprattutto in situazioni di forte presenza di 
malerbe. Accanto al tradizionale materiale di copertu¬ 
ra, rappresentato dal film plastico in polietilene, si 
stanno affacciando sul mercato nuovi prodotti a base 
di cellulosa e di amido di mais. Questi materiali pre¬ 
sentano una buona degradabilità, unita ad un buon 
effetto pacciamante. Nel caso dei prodotti a base di 
amido di mais, si ottiene anche un leggero anticipo 
delle produzioni, paragonabile a quanto riscontrabile 
con i comuni film plastici in polietilene nero. La com¬ 
pleta degradabilità rappresenta certamente l’elemen¬ 
to di maggior interesse, in quanto può permettere di 
azzerare i costi di rimozione e smaltimento a fine col¬ 
tivazione, costi che bisogna affrontare, invece, con i 
comuni materiali plastici. 

Per valutare il comportamento su zucchino del 
nuovo film pacciamante a base di amido di mais, de¬ 
nominato Mater-Agro, sono state effettuate delle pro¬ 
ve di utilizzo in due ambienti e situazioni pedologiche 
diversi (Gemona e Cormòns) ed in due epoche di ste¬ 
sura (primavera ed estate), al fine di valutare la resi¬ 
stenza meccanica, la durata, l’effetto pacciamante e 
la degradabilità. 

Controllo fitosanitario 

Le virosi (CMV, WMV, ZYMV) ed il mal bianco (oi¬ 
dio) rappresentano da sempre i principali problemi fi- 
topatologici di questa specie. Le virosi, in particolare. 


sono un vero flagello, soprattutto per le produzioni 
estivo-autunnali di pianura, determinando, in casi non 
sporadici, la perdita completa della produzione. 

Gli attacchi di mal bianco sono particolarmente in¬ 
sidiosi nel periodo estivo e, se non controllati, posso¬ 
no facilmente ridurre il potenziale produttivo del 20- 
30%. 

Nell’ultimo decennio la ricerca genetica ha messo 
a disposizione varie cultivar con resistenza o tolleran¬ 
za nei confronti delle principali virosi e, dallo scorso 
anno anche varietà con tolleranza all’oidio. La valuta¬ 
zione di questi materiali è stato uno degli aspetti sa¬ 
lienti delle prove di confronto varietale, mentre la va¬ 
lutazione della strategia di lotta diretta più efficace è 
stato l’oggetto di un’apposita prova di campo svolta 
a Bicinicco. 

In questo parte del lavoro sono state confrontate 
molecole di sintesi tradizionali ed innovative, antago¬ 
nisti vegetali, prodotti di derivazione naturale e nuo¬ 
vi formulati in grado di stimolare le difese naturali del¬ 
la pianta. I risultati, per certi versi sorprendenti, fanno 
intravedere la possibilità di contenere efficacemente 
l’oidio abbinando l’uso di varietà tolleranti all’impiego 
di prodotti di derivazione naturale e con tempo di ca¬ 
renza nullo. 

Fabbisogno nutrizionale 

La constatazione che le formule di concimazione 
adottate da diversi produttori sono quanto mai empi¬ 
riche, e perciò non dettate dalla conoscenza dei reali 
fabbisogni né tanto meno della dinamica di assorbi¬ 
mento, ha reso necessario l’allestimento di un’appo¬ 
sito test analitico svolto in collaborazione con i colle¬ 
ghi del Servizio della Chimica Agraria e della Certifi¬ 
cazione. 




La valutazione ha 
interessato 70 
varietà a frutto verde 
medio e verde 
chiaro 
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Agro-biodiversità e montagna. 
Un progetto di conservazione e 
valorizzazione di vecchie 
varietà di fagiolo rampicante 


e piante nutrono e sostengono 
l’umanità 

Oltre a fornire alimenti - diretta- 
mente o tramite la trasformazione in carne, 
latte ed uova - fibre e materie prime per 
l'industria, le piante proteggono e migliora¬ 
no l'ambiente in cui viviamo, ad esempio 
prevenendo l'erosione e la desertificazione 
e riassorbendo carbonio dall'atmosfera. I 
molteplici usi delle piante dipendono da 
una caratteristica fondamentale nella vita 
sulla terra, la sua diversità. Vi sono tre livel¬ 
li di biodiversità: l'assortimento di specie 
negli ecosistemi, la numerosità delle diffe¬ 
renti specie e ia differente combinazione di 
geni in ciascuna specie. Tutti e tre i livelli 
sono importanti nel sostenere i sistemi agri¬ 
coli e la loro produttività. 

Oggi un numero molto ridotto di specie 
vegetali sono usate direttamente come ci¬ 
bo; le statistiche FAO ci ricordano che la di¬ 
sponibilità mondiale di alimenti deriva in 
larga parte da tre cereali (frumento, riso, 
mais) e da poche altre specie. Lo sviluppo 
agricolo in molti Paesi negli anni '60 e '70, 


conosciuto con il nome di Rivoluzione Ver¬ 
de, si deve all'adozione di varietà e razze 
animali geneticamente migliorate e su 
agrotecniche intensive. Questo processo 
ha nettamente incrementato le rese medie, 
contribuendo a salvare milioni di persone 
dalla fame. Contemporaneamente però ha 
aperto la strada all'erosione genetica: le va¬ 
rietà tradizionali, in genere meno produttive 
e quindi via via trascurate dagli agricoltori, 
sono state abbandonate e con esse il loro 
patrimonio genetico. Caratteristiche di tol¬ 
leranza a malattie ed avversità (carenze o 
eccessi termici e idrici, salinità, ecc.), re¬ 
sponsabili dell'adattamento ad ambienti 
marginali tipici delle forme di agricoltura 
tradizionale che usano pochi fattori produt¬ 
tivi extra-aziendali, sono a rischio di totale 
e definitiva scomparsa. 

Cosa sono e come si tutelano le risorse 
genetiche vegetali? 

I rischi connessi con l'erosione genetica 
furono descritti per primi dal botanico 
N.I.Vavilov negli anni '20: sue furono le pri- 
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me missioni di raccolta e collezione di se¬ 
menti di specie coltivate, nelle aree ove 
maggiore era la loro variabilità genetica, 
chiamati Centri di Origine. A Leningrado 
nel corso degli anni '20 Vavilov creò una 
collezione di germoplasma con oltre 
250.000 campioni; nel 1925 capeggiò la 
prima missione di ricercatori russi alla ricer¬ 
ca di piante spontanee e varietà primitive 
su scala mondiale. A partire dalla metà de¬ 
gli anni '60 tali attività assunsero rilevanza 
nazionale ed internazionale, con la creazio¬ 
ne del sistema dei 16 centri di ricerca agri¬ 
cola internazionale CGIAR, uno dei quali ha 
sede a Roma (International Plant Genetic 
Resource Institute, IPGRI) e funge da coor¬ 
dinatore delle attività internazionali sulle ri¬ 
sorse genetiche vegetali. (Per inciso, chi 
vuol conoscere in dettaglio la rete CGIAR , 
può consultare i siti in lingua inglese 
www.cgiar.org e www.ipgri.cgiar.org). 

Il sistema tradizionale più applicato per 
conservare le risorse genetiche delle piante 
erbacee coltivate e non (Banche del Ger¬ 
moplasma, collezioni degli Orti Botanici ec¬ 
cetera), è chiamato ex situ, ossia effettua¬ 
to al di fuori dell'ambiente naturale della 
specie. Piccoli campioni di seme di varietà 
locali e/o di specie selvatiche evolutiva¬ 
mente legate alla specie agraria, sono rac¬ 
colti, descritti, catalogati e conservati in op¬ 
portune condizioni anche per decine di an¬ 
ni. Tutto ciò è alla base delle citate Banche 
del germoplasma (Genebanks), presenti sia 
in Paesi economicamente sviluppati che, 
più di recente, nei Paesi meno sviluppati. 

Esistono comunque perplessità su que¬ 
sta procedura di conservazione. Il campio¬ 
namento è spesso inadatto a salvaguarda¬ 
re la variabilità naturale ed entro le collezio¬ 
ni; inoltre, rispetto alla localizzazione ed al 
finanziamento delle Genebank, alla pro¬ 
prietà, all'accesso ed all'utilizzazione dei 
materiali, sono emerse problematiche in 
forme politicamente accese. Ancora, non 
tutte le colture si riproducono per seme 
(basta pensare alle specie arboree da frut¬ 
to) e non tutti i semi tollerano le condizioni 
di conservazione mantenendo intatta la 
proprietà germinativa. Infine, per le colture 
maggiori il numero elevato e la spesso pre¬ 
caria descrizione delle accessioni ne limita 
l'uso nel miglioramento genetico. Basta 
pensare che per frumento si contano oggi 
oltre 748.000 accessioni nelle diverse ban¬ 
che del germoplasma; un giovane ricerca¬ 
tore che dedicasse 5 minuti a ciascuna, 
avrebbe bisogno dell'intera carriera per 
completare il lavoro! 

La conservazione «on farm» 

Dalla conservazione ex situ, l'adozione 
di un diverso approccio, complementare al 


primo, fu proposto da Jack Harlan, geneti¬ 
sta americano, nel 1967. La diversità gene¬ 
tica di popolazioni naturali è talmente am¬ 
pia che è arduo preservarla mediante pro¬ 
cedure standard di conservazione ex situ. 
Volendo conservare la diversità genetica ed 
i meccanismi evolutivi delle specie coltiva¬ 
te, assieme a sistemi colturali e forme di 
utilizzazione tradizionali, è opportuna l'inte¬ 
grazione di attività di conservazione ex situ 
ed in situ, che per le specie agrarie è anche 
detta on farm. 

Quanto sopra accennato s'inserisce nel 
quadro delle attività previste dalla Conven¬ 
zione sulla Diversità Biologica (CBD), firma¬ 
ta nel 1992 al Summit di Rio de Janeiro, ed 
anche nelle attività della speciale Commis¬ 
sione FAQ, culminate nella Conferenza In¬ 
ternazionale sulle Risorse Genetiche Vege¬ 
tali di Lipsia (1996), alla quale si è formula¬ 
to un Piano Globale di Azione per la con¬ 
servazione delle risorse genetiche per l'a¬ 
gricoltura e l'alimentazione. Le pratiche di 
conservazione in situ ed on farm sono co¬ 
munque più complesse ed impegnative, ri¬ 
chiedono un pieno coinvolgimento del ter¬ 
ritorio e la diretta collaborazione di agricol¬ 
tori dotati di competenze nella riproduzione 
degli agro-biotipi tradizionali, ai quali co¬ 
munque devono essere assicurate prospet¬ 
tive di reddito, sia pure operando con mo¬ 
dalità tradizionali. Questo approccio, che 
comunque si affianca alle strategie di con¬ 
servazione ex situ, è attualmente molto 
presente e dibattuto ai convegni, ma sono 
ancora pochi gli esempi concreti a livello 
operativo. 

Tra i materiali scientifico-divulgativi re¬ 
centemente pubblicati su queste tematiche 
merita di citare gli Atti del Convegno di Fi¬ 
renze «Il germoplasma della Toscana; tute¬ 
la e valorizzazione», curati da R. Turchi 
(2000) dell'ARSlA, organizzato anche per 
presentare la Legge della Regione Toscana, 
n. 50/1997 «Tutela delle risorse genetiche 
autoctone». 
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Le vecchie varietà di fagiolo rampicante 
della montagna friulana 

Anche nella nostra Regione le tematiche 
della conservazione e caratterizzazione 
dell'agro-biodiversità vegetale ed animale 
sono affrontate a livello tecnico-scientifico. 
E' tuttavia riduttivo pensare che in questo 
settore si possa delegare tutto agli esperti: 
è proprio la tenacia e l'amore per le colture 
minori o tradizionali, spesso da parte sem¬ 
plici appassionati, che ha permesso di con¬ 
servare sino ad oggi molte vecchie varietà 
autoctone. Ai ricercatori compete comun¬ 
que la responsabilità di facilitare ed ap¬ 
profondire il lavoro, mediante le conoscen¬ 
ze tecnico-scientifiche disponibili, così co¬ 
me di diffondere le informazioni ricavate da 
questo lavoro, anche al di fuori d'Italia. 

Tra i progetti di conservazione di specie 
da frutto, vite, colture orticole, razze e po¬ 
polazioni animali che interessano la nostra 
Regione, qui si riferisce brevemente su di 
un'attività iniziata di recente (primavera 
2001), sulla traccia di quanto condotto dal- 
l'ERSA con finalità diverse vent'anni addie¬ 
tro. Esso riguarda il recupero, la caratteriz¬ 
zazione, la conservazione e la valorizzazio¬ 
ne di varietà locali di fagiolo della monta¬ 
gna In Friuli-Venezia Giulia. Tale attività si 
colloca all'interno di un progetto denomi¬ 
nato «Indagine sullo stato delle risorse ge¬ 
netiche autoctone d'interesse agrario in 
Friuli-Venezia Giulia», che è stato recente¬ 
mente finanziato su fondi del Ministero per 
le Politiche Agricole. 

Un lavoro di recupero di materiali gene¬ 
tici di fagiolo rampicante della Gamia, con¬ 
dotto preliminarmente da uno di noi (Peres- 
son) nell'autunno del 2000, ha permesso di 
costituire una prima collezione di 35 va¬ 
rietà-popolazioni autoctone di fagiolo, di¬ 
stinte in tipi da granella e mangiatutto (ta¬ 
bella 1). E' stato quindi impostato un primo 
lavoro di caratterizzazione, mediante l'esa¬ 
me di semplici caratteristiche morfologiche 
che possono consentire una differenziazio¬ 
ne dei biotipi. Tre campi-catalogo sono sta¬ 
ti allestiti in Gamia (a Pesariis, Arta e Forni 
di Sopra) in condizioni pedologiche ed alti¬ 
tudini diverse; questi materiali sono stati 
osservati, con frequenti rilievi nel corso del¬ 
la stagione e caratterizzati sulla base di un 
set di 15 variabili (SchachI e De La Rosa, 
2000) con funzioni di descrittori (tabella 2). 
Analogo lavoro sarà condotto nel 2002 su 
altri biotipi rampicanti reperiti anche da al¬ 
tre vallate della montagna, allo scopo di de¬ 
finire in maniera semplice la diversità tra ed 
entro queste popolazioni di fagiolo tradizio¬ 
nalmente coltivate per uso familiare. Si pre¬ 
vede di continuare ed approfondire la loro 
caratterizzazione, mediante descrittori bio¬ 
chimici costituiti dal tipo di proteine di ri¬ 


Denominazione 

100 

semi 

(g) 

Uso 

Località 

1 Pegasus (testimone) 

83 

granella 

(varietà comm.) 

2 Chei di Milan 

69 

granella 

Forni di Sopra 

3 Ronchins 

62 

granella 

Forni di Sopra 

4 Verzegnass 

57 

granella 

Forni di Sopra 

5 Di Forni di S. 

67 

granella 

Forni di Sotto 

6 Borlotti 1 

110 

granella 

Pesariis 

7 Borlotti 2 

96 

granella 

ArtaT. 

8 Borlotti 3 

64 

granella 

ArtaT. 

9 Borlotti 4 

73 

granella 

Lauco 

10 Borlotti 5 

85 

granella 

Forni di Sopra 

11 Dal voglut/Plombin 1 

56 

granella 

Pesariis 

12 Dal voglut/Plombin 2 

56 

granella 

ArtaT. 

13 Forni 1 

56 

granella 

Forni di Sopra 

14 Forni 2 

44 

granella 

Forni di Sopra 

15 Laurons 

50 

granella 

Pesariis 

16 Miiitons 1 

93 

granella 

Forni di Sopra 

17 Miiitons 2 

71 

granella 

Forni di Sopra 

18 Miiitons 3 

85 

granella 

Forni di Sopra 

19 Cesari ns 

37 

granella/manglat. 

Pesariis 

20 Settembrin 

40 

granella/mangiat. 

Pesariis 

21 Palotons 

137 

granella 

Forni di Sopra 

22 Bolzons 

155 

granella 

Forni di Sopra 

23 Fasola 

127 

granella 

Pesariis 

24 Dal Papa 

84 

granella 

Paluzza 

25 Tegoline TN (test.) 

n.d. 

mangiatutto 

(var. comm.) 

26 Tegoline blu 

57 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

26 Monchins 

51 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

27 1 vedus 

50 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

28 Cocius 

69 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

29 Tegoline fornesi 

61 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

30 T. Gamiche 

51 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

31 T. blu ramp. 

72 

mangiatutto 

ArtaT. 

32 T. da minestra 

83 

granella/mangiat. 

Forni di Sopra 

33 T. gialla lunga 

53 

mangiatutto 

Arta T. 

34 Tegoline 

51 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

35 T. nane 1 

27 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

36 T. nane 2 

37 

mangiatutto 

Forni di Sopra 

37 T.nane 3 

37 

mangiatutto 

Forni di Sopra 


Tab. 1 - 

Denominazione, taglia 
del seme e località di 
rinvenimento degli 
agro-ecotipi di fagiolo 
rampicante reperiti in 
Gamia e caratterizzati 
nel 2001. Salvo per i 
tipi riportati in carattere 
corsivo (21-24) e 
riferibili a Phaseolus 
coccineus, la specie 
di riferimento è 
Phaseolus vulgaris L. 


serva (faseoline) dei biotipi. Nel corso del 
2002 sui tipi già caratterizzati si passerà al¬ 
la valutazione agronomica dei materiali, per 
conoscerne le potenzialità produttive e 
qualitative, mediante confronti tra linee e 
con varietà commerciali ben adattate al¬ 
l'ambiente, quali testimoni. 

Gome sopra accennato, TERSA (allora 
GRSA) è responsabile di un'ampia linea di 
ricerche su fagiolo nella regione Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia: iniziata a fine anni '70, essa 
permise di raccogliere circa 150 biotipi lo¬ 
cali, descritti sommariamente in sei classi, 
da sette vallate della montagna del Friuli 
(Del Zan et al., 1984). Basata su questi ma¬ 
teriali, l'attività è proseguita con la recente 
costituzione di varietà migliorate di fagiolo 
rampicante e nano (Gottardo e Gattivello, 
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PIANTA 

1. Data di comparsa del primo fiore aper¬ 
to 

2. Tipo di accrescimento 

FOGLIA 

3. Forma 

FIORE 

4. Colore del vessillo 

5. Colore delle ali 

6. Presenza di venature nel vessillo 

BACCELLO 

7. Posizione sulla pianta 

8. Presenza di fibre 

9. Colore precoce 

10. Colore a maturazione 

SEME 

11. Dimensioni 

12. Forma 

13. Peso 100 semi 

14. Colore primario e secondario 

15. Distribuzione del colore 




Tab. 2 - Descrittori 
morfo-biometrici delle 
varietà iocaii di fagiolo 
rampicante, secondo 
Schachi e De La Rosa 
( 2000 ) 


1999). Se gli obiettivi del miglioramento ge¬ 
netico su fagiolo sono distinti da quanto qui 
proponiamo (reperimento, caratterizzazio¬ 
ne, valutazione, conservazione e tutela nel 
tempo delle varietà autoctone presenti sul 
territorio), il lavoro è in sintonia con quanto 
già realizzato sull'orticola in Friuli. 

Da quanto ora avviato, nel corso di un 
triennio si prevedono due ricadute princi¬ 
pali: da un lato, l'acquisizione di nuove 
informazioni sulle popolazioni locali di fa¬ 
giolo rampicante nella montagna alpina e 
prealpina del Friuli, utilizzabili e condivisibi¬ 
li anche da altre istituzioni che s'interessan¬ 
do delle risorse genetiche della legumino¬ 
sa, in Italia ed in Europa. Dall'altro, una fi¬ 
nalità pratica: uno stimolo nella ricostituzio¬ 
ne di una produzione di fagiolo rampicante 
in montagna rivolta al mercato. Nel puntare 
a conseguire quest'ultimo obiettivo, la ca¬ 
ratterizzazione morfo-biochimica e valuta¬ 
zione agronomica dei materiali non rappre¬ 
senta che un pre-requisito. Se infatti un 
grossista o un gruppo alimentare intendes¬ 
se acquistare ora qualche decina di quinta¬ 
li di fagiolo tipico della Gamia o dell'Alta Val 
Torre, per fare due esempi, il prodotto non 
sarebbe nè facilmente individuabile nè tan¬ 
tomeno disponibile. Una piccola prova si è 
avuta alla «Festa del Fagioli e degli Orolo- 


Nota 

Per tutte le 
informazioni o 
segnalazioni di 
antiche varietà 
locali di fagiolo 
ed altre specie 
erbacee e orti¬ 
cole, si prega di 
contattare Fa¬ 
biano Miceli, 
Università di 
Udine - DPVTA, 
al n. 0432 
5587619 (tei.) - 
0432 558603 

(fax), ovvero di 
mandare una 
mail a: miceli® 
dpvta.uniud.it 


gi»di Pesariis, domenica 9 settembre 2001, 
alla quale le poche scorte di fagiolo locale 
sono state bruciate dagli acquirenti in quat¬ 
tro e quattr'otto. 

E' quindi opportuno, assieme alle fasi 
della ricerca agronomica e di tutela dei ma¬ 
teriali tradizionali, progettare specifiche 
iniziative rivolte all'Immagine ed alla miglio¬ 
re conoscenza di un prodotto «Fagiolo del¬ 
la Montagna Friulana» da parte di consu¬ 
matori e della ristorazione di qualità. Que¬ 
ste iniziative a loro volta promuoverebbero 
una maggiore offerta, qualora ci fosse una 
ragionevole certezza di collocare il prodot¬ 
to a prezzi interessanti. In altre zone d'Italia, 
ad esempio Lamon nel Bellunese oppure 
Barconi in Basilicata (Laghetti e Piergiovan- 
ni, 2000), le quotazioni dei fagioli tipici, a 
marchio IGP, risultano essere del tutto re¬ 
munerative. Un caso a parte risulta essere 
l'ormai famoso fagiolo Zolfino del Valdarno, 
che per effetto di un marketing in canali del¬ 
l'eccellenza del gusto assieme ad un rigido 
controllo dell'offerta, è posto sul mercato a 
prezzi che appaiono persino esagerati: ab¬ 
biamo verificato personalmente (ottobre 
2001) prezzi al dettaglio di granella secca 
tra le 25 e le 30.000 al kg! 

Gli strumenti per avviare attività promo¬ 
zionali e per strutturare iniziative di filiera 
non dovrebbero essere difficili da individua¬ 
re se esiste chiarezza di obiettivi tra sog¬ 
getti che operano in montagna, mentre 
operando tenacemente il mercato stesso 
dovrebbe poi contribuire a sostenere la 
nuova produzione di qualità. 
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La «Galerucella» 
dell’Olmo 

M. C. Li Gotti - S.A.A.S.D., Provincia di Pordenone 


La Galerucella del¬ 
l’olmo (Galerucella 
(Xanthogaleruca) luteola) 
è un Coleottero Crisome- 
lide defoliatore specifico 
dell’olmo; il danno è cau¬ 
sato sia dall’adulto, che 
preleva parti irregolari 
della foglia, sia dalla lar¬ 
va, che rode il parenchi¬ 
ma fogliare lasciando so¬ 
lo la struttura scheletrica 
delle nervature. L’aspetto 
finale, in caso di infesta¬ 
zione grave è quello di 


una chioma disseccata: 
le foglie, necrotizzate, ca¬ 
dono precocemente. 

Le infestazioni in 
provincia di Pordenone 

L’insetto, da tempo 
presente nel nostro terri¬ 
torio, può compiere pe¬ 
riodiche pullulazioni riu¬ 
scendo a svolgere due 
generazioni complete. 

Quest’anno (2001) si 
sono registrati, in provin¬ 
cia di Pordenone diversi 
attacchi da parte di tale 
insetto alle piante di ol¬ 
mo, sia giovani che adui- 


Danni da Galerucella 

te. La distribuzione delle 
Infestazioni non è risulta¬ 
ta omogenea sul territo¬ 
rio, ma localizzata a 
macchia d’olio. Attacchi 
importanti sono stati rile¬ 
vati nel territorio comu¬ 
nale di Bacile, Zoppola, 
Valvasone, Spllimbergo e 
S. Giorgio della R. 

Le segnalazioni, effet¬ 
tuate dalle amministra¬ 
zioni comunali o da sin¬ 
goli cittadini, hanno rife¬ 
rito attacchi su interi viali 


urbani, su singoli esem¬ 
plari o su giovani impian¬ 
ti. Le specie attaccate 
sono prevalentemente 
l’olmo siberiano (Ulmus 
pumila) e l’olmo campe¬ 
stre (Ulmus minor). 

Difficile stabilire fin da 
ora se i casi osservati 
possano essere fatti rien¬ 
trare in una fase di vera e 
propria crescita espo¬ 
nenziale dell’insetto o se, 
invece, si tratti solo di 
un’annata particolar¬ 
mente favorevole dal 
punto di vista meteorolo¬ 
gico allo sviluppo dell’in- 


Riconoscìmento e biologia della specie 

L’adulto presenta elitre di color giallo-verde con due 
strisce longitudinali scure. La lunghezza è di 7-8 mm. La 
larva matura, lunga 7-10 mm è di colore bruno con strisce 
chiare sul dorso e sull’addome. 

Le uova, giallastre, vengono deposte a gruppi general¬ 
mente sulla pagine inferiore delle foglie. 

Nelle nostre zone la Galerucella svolge completamen¬ 
te due generazioni nell’anno, nonostante possa sviluppar¬ 
si una terza generazione a fine estate che, non sempre 
trova le condizioni termiche adatte al completamento del 
ciclo. 

Gli adulti di prima generazione compaiono verso la fi¬ 
ne di aprile, con larve attive da metà maggio e fine giugno. 
La seconda generazione è attiva in piena estate e produ¬ 
ce i danni esteticamente più evidenti. 

L’insetto sverna come adulto al riparo di muri, fessure 
del terreno o tra le foglie cadute al suolo. 



setto stesso. 

Il pericolo non è tanto 
determinato dalla defolia- 
zione in sé, quanto dal 
fatto che, attacchi ripetu¬ 
ti negli anni possono in¬ 
debolire le piante predi¬ 
sponendole ad altri attac¬ 
chi da parte di insetti 
Scolitidi che, a loro volta, 
possono essere vettori di 
una patologia molto gra¬ 
ve per l’olmo: la Grafiosi 
(tracheomicosi causata 
dal fungo Ophiostoma ul- 
ml e quasi sempre letale 
per le piante colpite). 

Possibilità di difesa 

Interventi di tipo chi¬ 
mico, particolarmente sul 
verde ornamentale e in 
ambito urbano, sono giu¬ 
stificati solo in caso di 
forte presenza dell’inset¬ 
to defoliatore. 

Tali interventi sono in¬ 
direttamente volti a pre¬ 
venire eventuali attacchi 
da parte di insetti Scoliti¬ 
di e quindi evitare possi¬ 
bili infezioni fungine ad 
opera dell’agente della 
Grafiosi dell’olmo: il vero 


rischio che minaccia la 
sopravvivenza degli olmi 
nel nostro territorio. 

A tale scopo possono 
essere impiegati, contro 
le giovani larve, principi 
attivi di tipo microbiologi¬ 
co, quali Bacillus thurln- 
glensls ssp. tenebrionis o 
BT ssp. kurstak! (c. EG 
2424), o principi attivi di 
sintesi chitino-inibitori 
(cosiddetti regolatori di 
crescita), con azione ovi- 
cida e larvicida o altri in¬ 
setticidi attivi per contat¬ 
to o ingestione registrati 
per l’impiego sul verde 
ornamentale. 

Monitoraggio 

Un’attenzione partico¬ 
lare sarà rivolta nei pros¬ 
simi anni al controllo del¬ 
lo stato fitosanitario degli 
olmi nel territorio della 
provincia di Pordenone al 
fine di preservare una 
specie annoverata tra le 
specie nobili del patrimo¬ 
nio verde, urbano e rura¬ 
le, delle nostre zone di 
pianura. 



Adulto (sinistra) e iarve (destra) di Galeruceila 
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B. TorfbliiBi 


COLTURE ARBOREE - DIFESA 

Controllo dei roditori nei 
frutteti 


CSA - Celi Irò 
Servizi 

AgroiiieCeoroIogici 
per il Friuli- 
Venezia Giulia 


Giovani piante di melo 
(cv. Stayman) dallo 
sviluppo stentato, in 
conseguenza di un 
forte attacco pregresso 
di roditori. 

Az. Ersagricola 
«Pantianicco» di 
Codroipo (UD) 


iovani impianti arborei vanno sog¬ 
getti, durante i mesi invernali, a 
danni talora gravi da Roditori ap¬ 
partenenti a varie specie, tra cui particolar¬ 
mente pericolose Apodemus sylvaticus (il 
Topo selvatico, volgarmente conosciuto 
come «topo a coda lunga», fam. Muridi) e 
Microtus arvalis (l'Arvicola campestre, un 
«topo a coda corta» tipicamente presente 
in areali del Trentino-Alto Adige e del Friuli 
Venezia Giulia, fam. Cricetidi, sottofam. Mi¬ 
crotini). Si tratta di specie estremamente 
prolifiche e con spiccate abitudini fossorie. 
Si nutrono di organi ipogei (radici, tuberi, ri¬ 
zomi) ed epigei di piante erbacee coltivate 
e spontanee; assai appetiti sono certamen¬ 
te semi, bacche, ghiande; tuttavia, soprat¬ 
tutto nel periodo freddo, in mancanza di er¬ 
be appetite ed altro, questi animali posso¬ 
no rodere le radici degli alberi, decortican¬ 
dole, sino alla zona del colletto. I danni si 
evidenziano poi in primavera, quando si as¬ 
siste spesso, nei frutteti, ad una riduzione 
più o meno drastica del germogliamento di 
talune piante e ad una concomitante perdi¬ 
ta di ancoraggio delle stesse. 




L'avvento, negli ultimi decenni, dei por- 
tinnesti deboli (in particolare M9 nel melo), 
insostituibile presupposto per la frutticoltu¬ 
ra moderna, caratterizzati da apparato radi¬ 
cale superficiale ed appetibile, ha inevita¬ 
bilmente contribuito a rendere i fruttiferi 
maggiormente suscettibili agli attacchi dei 
topi campagnoli. Così pure l'affermarsi, in 
campo agronomico, dell'elevata densità 
d'impianto e dei sistemi d'irrigazione a mi¬ 
croportata d'erogazione, unitamente alla 
diminuzione dei più comuni nemici naturali 
dei roditori (civette, gufi, barbagianni, volpi, 
efc.) vanno inducendo, negli anni, un'inten- 
sificarsi dei danni legati alle periodiche infe¬ 
stazioni. 

Metodi fisici di controllo, fumigazione 

Vale la pena di ricordare, per la lotta, al¬ 
cuni metodi fisici consigliati in agricoltura 
biologica, quali la fumigazione con i gas 
derivanti dalla combustione della legna, il 
tradizionale allagamento dei camminamen¬ 
ti (per andare a colpire gli animali all'uscita), 
nonché l'impiego di trappole ricavate da 
bottiglie di PET interrate pari suolo e par¬ 
zialmente riempite d'acqua per l'annega¬ 
mento dei topi. 

Vanno sotto il nome di rodenticidi fumi¬ 
ganti diversi prodotti chimici che agiscono 
per afissia e che vengono ordinariamente 
impiegati per la derattizzazione di ambienti 
chiusi, mentre non sono consentiti per l'im¬ 
piego in campo nel nostro Paese. Un fumi¬ 
gante fosfoderivato assai efficace contro i 
roditori, oltre che verso gli insetti delle der¬ 
rate, è il fosfuro d'alluminio. Esso in Svizze¬ 
ra è registrato quale rodenticida ed am¬ 
messo in Produzione integrata: si appon¬ 
gono entro le gallerie delle compresse che 
gassificano al semplice contatto con l'umi¬ 
dità del terreno, creando condizioni di 
asfissia per gli abitatori dei cunicoli. In Ita¬ 
lia, per motivi tossicologici, lo stesso prin¬ 
cipio attivo risulta ammesso solo per la di¬ 
sinfestazione di derrate alimentari ed altri 
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prodotti vegetali immagazzinati. 

Esche tossiche 

Ad oggi, nella frutticoltura «convenzio¬ 
nale» (non biologica) italiana la lotta si fon¬ 
da essenzialmente sull'impiego di esche 
avvelenate, che vengono distribuite nei me¬ 
si autunno-invernali all'imboccatura delle 
tane; le esche consistono ordinariamente in 
granaglie (possibilmente fresche) intrise 
con sostanze velenose di sintesi, perlopiù 
non selettive nei confronti della selvaggina. 
A tale inconveniente si ovvia, almeno in 
parte, proteggendo le esche medesime con 
tegole, coppi od inserendole in canalette. 

In passato, oltre che con la crimidina ed il 
velenosissimo fosfuro di zinco, le esche ve¬ 
nivano preparate, non senza rischi di intossi¬ 
cazione per la fauna selvatica, con principi 
attivi di origine naturale quali il solfato di tal¬ 
lio ed il dicumarolo naturale, progenitore de¬ 
gli anticoagulanti di sintesi attualmente in 
uso nell'agricoltura convenzionale. In recen¬ 
ti sperimentazioni condotte nel biologico in 
Alto-Adige, buoni risultati hanno fornito 
esche costituite da granaglie avvelenate con 
scilliroside, principio attivo - al momento non 
consentito dalle normative CE per l’agricol¬ 
tura biologica, ammesso nel nostro Paese 
solo in un formulato per uso civile - estratto 
dalla cipolla rossa di mare (Uriginea mariti- 
ma), una liliacea perenne che cresce sulle 
coste del Mediterraneo. 

Come dianzi accennato, attualmente 
sono invece impiegabili, in Italia, diversi ro¬ 
denticidi di sintesi «anticoagulanti», ap¬ 
partenenti ai gruppi chimici delle cumarine 
e degli indadioni: essi, interferendo con la 
regolazione della coagulazione ed il nor¬ 
male funzionamento del sangue, provoca¬ 
no emorragie interne nell'animale che, in¬ 
tossicato e preso da un senso di soffoca¬ 
mento, tende ad uscire all'aria aperta e pa¬ 
re morire di morte naturale, senza alcuna 
manifestazione di dolore. 

A prescindere dai molti anticoagulanti 
registrati per l'uso civile (Presidi Medico- 
Chirurgici), risultano ammessi come Pro¬ 
dotti fitosanitari solamente alcuni prepara¬ 
ti contenenti coumachlor, warfarin (cu¬ 
marine) e clorofacinone (un indadione). Gli 
ultimi due principi attivi, oltre che in solu¬ 
zione (L) da impiegarsi per l'avvelenamen¬ 
to delle esche, si trovano anche in com¬ 
mercio come esche pronte per l'uso (RB, 
EG). Recentemente, in un preparato costi¬ 
tuito da supporto di grano tenero avvele¬ 
nato con clorofacinone la ditta produttrice 
ha provvisto all'aggiunta di sostanze ama¬ 
re emetiche che, inducendo conati di vo¬ 
mito, evitano o limitano l'ingestione delle 
esche stesse da parte di animali domesti¬ 
ci, selvaggina e volatili. 



Normativa P.S.R. 

Si ricorda come sia l'aggiornamento 
2001 delle Prescrizioni Tecnico-Produttive 
per l'applicazione del Programma agroam¬ 
bientale 94-98 Misura Al - Regolamento 
CEE 2078/92 che, contestualmente, la Mi¬ 
sura F - Misure agroambientali del neo in¬ 
trodotto Piano di Sviluppo Rurale (P.S.R.) 
della Regione Friuli Venezia Giulia contem¬ 
plino per tutte le specie fruttifere l'impiego, 
nel caso di attacchi gravi da «topi ed altri 
roditori terricoli», del clorofacinone. In 
aziende aderenti al P.S.R. interventi con il 
rodenticida richiederanno, in ogni caso, 
specifica autorizzazione dell'OMP com¬ 
petente, nonché l'adozione degli accorgi¬ 
menti necessari ad eludere i rischi di danno 
alla fauna selvatica. ■ 
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Prima parte 


Per tracciare un quadro abbastanza pre¬ 
ciso della realtà tartuficela del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia, con lo scopo di fornire un 
prezioso supporto per il raggiungimento 
dei numerosi obiettivi (art. 1) che la legge 
regionale (n° 23/99) si propone, TERSA 
ha affidato un incarico al dott. Gregori, 
responsabile del Centro Sperimentale 
per la Tartuficoltura di Sant’Angelo in Va¬ 
do (PU), per effettuare un’indagine cono¬ 
scitiva. Gli specifici sopralluoghi effet¬ 
tuati con cani da tartufo addestrati, du¬ 
rante i periodi di produzione delle diffe¬ 
renti specie di Tuber, ha già condotto (le 
indagini sono ancora da completare) ad 
acquisire numerose ed interessanti infor¬ 
mazioni tanto che si è ritenuto di farne 
oggetto di una apposita comunicazione. 
Codesta, per esigenze redazionali, vie¬ 
ne suddivisa in due parti: nella prima 
parte si tratteranno gli aspetti relativi al¬ 
l’ubicazione delle zone tartuficole ed alle 
caratteristiche delle specie rinvenute, 
siano esse tartufi o funghi ipogei di altro 
genere; nella seconda parte ( di prossima 
pubblicazione) verranno illustrati i princi¬ 
pali aspetti pedologici, climatici e vege- 
tazionali delle varie zone tartuficole, con 
particolare riferimento alle specie di tar¬ 
tufo più importanti. 


e zone tartuficole 

Stando all’indagine effettuata, 
anche se non ancora completata, 
le principali zone del Friuli Venezia 
Giulia dove naturalmente vegetano i tartufi, 
sono ubicate prevalentemente in quella 
porzione di territorio che alcuni autori (Del 
Favero et al. 1998) definiscono come «fa¬ 
scia submontana» e solo in piccola parte 
nella «fascia montana». In particolare sono 
da segnalare la Val Resia, la zona del Canal 
del Ferro, la zona di Montanara, la zona di 


Verzegnis, la Valle del But, la Valle Degano, 
le pendici del Monte Prat e del Monte 
Ciaurlèc, Pian delle Marie (Aviano), la Val 
Tramontina, la Valcellina, e la zona di Tor- 
reano di Cividale. 

La Val Resia, che si snoda ad est del 
fondovalle del Tagliamento (Resiutta) se¬ 
gnata dal bacino del torrente Resia, pre¬ 
senta buone zone tartuficole soprattutto 
negli altopiani e pianori ben esposti, come 
nei pressi di S. Giorgio, Prato di Resia, Stol- 
vizza e dove vegeta un bosco misto a la¬ 
tifoglie. 

La zona del Canal del Ferro, cosiddetta 
per il suo passato minerario, segnata dal 
bacino del fiume Fella, presenta tartufaie 
nelle zone di fondovalle dove i versanti so¬ 
no meno scoscesi e la vegetazione è co¬ 
stituita quasi esclusivamente da striscia o 
boschetti di nocciolo, come nei pressi di 
Chiusaforte ed Ovedasso. 

La zona di Montenars, ubicata a est di 
Gemona, ha tartufaie limitate alle basse 
pendici dei bacini che i numerosi torrenti 
formano in questa località soprattutto al 
margine di boschi misti di latifoglie. 

La zona di Verzegnis, che dalle basse 
pendici del Monte Verzegnis arriva ai bo¬ 
schi prospicienti l’omonimo lago, ha zone a 
tartufi molto sparse. 

La Valle del But presenta zone tartufico¬ 
le nella parte intermedia del bacino del tor¬ 
rente But, dove il fondovalle di tanto in tan¬ 
to si allarga ed il bosco misto di latifoglie la¬ 
scia spazio a prati e coltivi, come a Piano 
d’Arta, Borgo Chiusini, etc. 

La Val Degano, segnata dal bacino del 
torrente omonimo, presenta tartufaie lungo 
le pendici dei versanti posti alla sua sinistra 
orografica e principalmente nei boschi misti 
e radi di faggio. 

Le basse pendici del monte Ciaurlèc 
(Pradis di Sotto, Piani, etc.) e del monte 
Prat (Forgaria) hanno tartufaie poste negli 
altopiani o nelle pendici dove si trovano ra- 
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commercializzazione per la loro commesti¬ 
bilità e per il loro pregio, mentre le specie di 
altro genere sono considerate semplice- 
mente funghi ipogei (cioè funghi che fanno 
il frutto sotto terra). 

Dalle indagini svolte, emerge che nel ter¬ 
ritorio della Regione Friuli Venezia Giulia si 
trovano, e spesso in abbondanza, numero¬ 
se specie di tartufo fra cui: il Tuber mesen- 
tericum Vitt (tartufo nero ordinario), il Tuber 
aestivum Vitt. (tartufo nero d’estate o scor¬ 
zone), il Tuber borchii Vitt (tartufo bianchet¬ 
to o marzuolo), il Tuber excavatum Vitt. (tar¬ 
tufo legnoso o durone), il Tuber maculatum 
Vitt. (tartufo maculato), il Tuber rufum Vitt. 
(tartufo rosso), il Tuber ferrugineum Vitt. 
(tartufo rugginoso) e alcune specie di fun¬ 
ghi ipogei quali: Genea verrucosa, Balsamia 
vulgaris, Ganteria mexicana, e Stephensia 
bombycina. 

Fra le specie di Tuber rinvenute rivesto¬ 
no interesse economico-commerciale il 
Tuber mesentericum Vitt., il Tuber aesti¬ 
vum Vitt. ed il Tuber borchii Vitt., mentre 
fra le specie nominate alcune, pur essen¬ 
do commestibili, attualmente non sono 
commerciabilizzabili {Tuber excavatum 
Vitt. e Tuber macuiatum Vitt.), mentre altre 
(Tuber rufum Vitt., Tuber ferrugineum Vitt.) 
non sono nemmeno commestibili pur non 
essendo né tossiche né velenose (non esi¬ 
stono specie di tartufo di quest’ultimo ti¬ 
po). 

Nel corso di questa indagine, per ora, 
non è stato possibile chiarire la presenza di 
specie di tartufo di elevatissimo valore 
commerciabile come il Tuber magnatum Pi- 
co (tartufo bianco pregiato) e il Tuber meia- 
nosporum Vitt. (tartufo nero pregiato). Si ri- 


Le specie di tartufi 

Dal punto di vista botanico sono consi¬ 
derati tartufi tutte le specie del genere Tu¬ 
ber, (funghi ipogei che presentano carne 
soda e profumo caratteristico) ma nel lin¬ 
guaggio corrente ci si riferisce solo a quel¬ 
le specie di cui è consentita la raccolta e la 


dure e prati circondati da radi boschetti di 
faggio o faggio e nocciolo. 

La zona di Pian delle Merle ha tartufaie 
nei versanti meno scoscesi e dove la roccia 
calcarea ha permesso l’insediamento di 
una qualche forma di bosco (soprattutto 
carpino nero con qualche larice e pino sil¬ 
vestre). 

La Val Tramontina presenta numerose 
aree tartuficele dislocate nel fondovalle in 
zone particolarmente soleggiate o nei bas¬ 
si versanti ben esposti a partire dal tratto 
superiore del Torrente Meduno (Tramonti di 
Sopra, Pradis) e giù giù fino il lago di Tra¬ 
monti ed anche oltre l’abitato di Pedona; 
soprattutto nei boschi costituiti da carpino 
nero quasi puro o frammisto a carpino 
bianco e nocciolo. 

La Valcellina presenta aree tartuficele 
lungo tutto il bacino del torrente Cellina, dal 
Lago di Barcis fino Lesis di Claut, soprat¬ 
tutto dove i boschi posti ai margini dei vec¬ 
chi coltivi ubicati a fondovalle, sono edifi¬ 
cati prevalentemente da nocciolo allo stato 
puro o spesso frammisto ad altre specie ti¬ 
piche dell’ambiente (pino silvestre, faggio e 
qualche carpino bianco, etc.). 

La zona di Torreano di Cividale presenta 
tartufaie sporadiche e sparse nei versanti 
ben esposti dove i boschi misti contornano 
i vecchi prati o pascoli attualmente ripuliti. 


Vegetazione mista di 
faggi e noccioii dove si 
trovano le tartufaie 
neila zona di Claut 


Margine di prato 
sfaiciato con bordura 
di noccioii e con 
presenza di Tuber 
mesentericum 
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tiene che la stagione trascorsa, particolar¬ 
mente sfavorevole a queste due specie in 
tutta Italia, abbia reso praticamente impos¬ 
sibile il rinvenimento di questi due tartufi 
nella regione benché alcune zone sembre¬ 
rebbero avere habitat idoneo per il loro svi¬ 
luppo. 

Anche per quanto attiene il Tuber bru¬ 
male Vitt. (tartufo nero invernale) ed il Tuber 


macrosporum Vitt (tartufo nero liscio), ben¬ 
ché non si sia trovato alcun esemplare di 
queste specie, essendo esse ubiquitarie e 
senza grosse esigenze ecologiche, c’è da 
ritenere che le stesse possano vegetare in 
qualche zona anche nel Friuli Venezia Giulia. 

Per ogni specie di tartufo e di fungo ipo¬ 
geo ritrovati si fornisce una sintetica sche¬ 
da descrittiva. H 



Tuber mesenterìcum (Vitt.) 


Nome volgare: tartufo nero ordinario, mesenterico, 
detto anche tartufo di Bagnoli 

Periodo di raccolta: dal 1 settembre al 31 gennaio 


Numerosi sono stati i carpofori raccolti, general¬ 
mente di piccole dimensioni, 5-6 cm, con una eviden¬ 
te depressione basale. Peridio nero scuro, con verru¬ 



che piccole e 
fitte, con spi¬ 
goli acuti. Gle¬ 
ba, di colore 
tendente al 
grigio marrone 
scuro con ve¬ 
nature bian¬ 
che disposte a 
labirinto che 
ricordano la 
forma dell’in¬ 
testino. Il pro¬ 
fumo è quello 
tipico di acido 
fenico o di bi¬ 
tume, comunque sempre fortissimo. Le spore sono di 
forma ellissoide, con reticolatura densa e irregolare 
(alveoli più numerosi di quelli del T. aestivum). 

Gli ambienti sono costituiti soprattutto da boschet¬ 
ti puri di nocciolo oppure da boschi misti di tiglio, ro¬ 
verella, carpino e nocciolo. 



Tuber aestivum (Vitt.) 


Nome volgare: tartufo nero d’estate, scorzone 


Periodo di raccolta: dal 1 maggio al 31 agosto (dal 1 
ottobre al 31 dicembre si parla di una sua varietà det¬ 
ta T. uncinatum) 



Carpofori di 
dimensione 
variabile, ro¬ 
tondeggianti, 
a volte di bella 
pezzatura. 

Peridio di 
colore nero¬ 
bruno, verru¬ 
coso, con ver¬ 
ruche pirami¬ 
dali e spor¬ 
genti, grosso¬ 
lane. 

Gleba di 
colore paglie¬ 
rino chiaro con venature sottili e molto ramificate. Pro¬ 
fumo gradevole e delicato, debolmente fungine. Spo¬ 
re di colore giallo scuro, rotondeggianti e ovali, con 
reticolo alveolato. .L’ambiente dove si sono trovati è 
quello dei prati sfalciati e dei boschi diradati e ripuliti 
con nocciolo, carpino nero e bianco, assieme al ca¬ 
stagno (dominante, ma mai simbionte). 
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Tuber albidum (Pico) o Tubar borchii (Vitt.) 


Nome volgare: tartufo bian¬ 
chetto o marzuolo. 


Periodo di raccolta: dal 15 

gennaio al 30 aprile. 

La dimensione dei car- 
pofori rinvenuti è piccola, 
anche se solitamente arriva 
a dimensioni di 5-10 cm di 
diametro; Il pendio o scorza 
è liscio, di colore variabile 
dal bianco ocra al ruggine 
con qualche maculatura. La 
gleba o polpa è di colore biancastro con venature lar¬ 
ghe, poco ramificate, di colore bianco sporco. 
Caratteristico è il profumo forte ed agliaceo. 

Spore nettamente ellissoidali, di colore bruno ros¬ 


sastre, reticolate a piccole maglie. 

Sono stati ritrovati al margine di boschi sotto pian¬ 
te di faggio, rovere e nei prati con noccioli. 






Tubar axcavatum (Vitt.) 


re sono giallobrune, ellittiche, con alveoli molto larghi 
ed alti, tipo scorzone. Ubiquitario. 


Nome volgare: tar¬ 
tufo legnoso, tartufo 
scavato, durone. 


Tartufo di cui non 
è consentita la rac¬ 
colta e la commer¬ 
cializzazione perché 
diventa coriaceo in 
poco tempo e per le 
mediocri caratteristiche organolettiche. 

I carpofori, sempre di piccole dimensioni ed a pe¬ 
ridio liscio di colore ocraceo, si presentano con una 
caratteristica cavità centrale nella parte inferiore. La 
gleba ha venature biancastre rade e convergenti ver¬ 
so la cavità centrale. Con l’essiccamento assume la 
durezza di un sasso. Il profumo è inesistente. Le spo- 


Tubar maculatum (Vitt.) 


Tartufo di cui non è consentita la raccolta e la com¬ 
mercializzazione perché non commestibile a causa 
del sapore e odore poco gradevole. 



Carpoforo 
tuberiforme, 
quelli raccolti 
sono piccoli 2- 
7 cm, con su¬ 
perficie del pe¬ 
ridio giallogno¬ 
la, a volte ocra 
con macchie 
brune. Gleba 
rosata tenden¬ 
te al grigio ro- 
siccio con ve¬ 
nature numerose e bianche. Sapore amaro. Spore el¬ 
lissoidali con maglie reticolari e regolari. 

Ubiquitario. 
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Tuber rufum (Pico) 


giallo scuro, rossastre con ornamentazioni a sottili 
aculei. 

Ubiquitario. 


Tartufo di cui non è 
consentita la raccolta e la 
commercializzazione per¬ 
ché non commestibile a 
causa dell’odore sgrade¬ 
vole. 

I carpofori hanno un 
peridio di colore rossa¬ 
stro, con delle piccole ver- 
ruchette appiattite visibili 
con una lente. La gleba è 
di colore bruno-rossastra 
ma più chiara del peridio, 
con vene bianche numerose ed interrotte. L’odore è 
forte e nauseante. Le spore sono elissoidali, di colore 


Nome volgare: tartufo 
rosso. 


Tuber ferrugineum (Vitt.) 


Nome volga¬ 
re: tartufo 

rugginoso. 

Tartufo di 
cui non è 
consentita la 
raccolta e la 
commercia- 
I izzazio ne 
perché non 
commestibile 

a causa dell’odore disgustoso. 

Carpofori solcati e tubercolati, piccoli di colore 
bruno ferrugineo scuro. Gleba di consistenza molle, 
giallobrunastra con venature biancastre. Odore aglia¬ 
ceo ma presto disgustoso. Spore ellittiche, aculeate. 



brune. Secondo alcuni autori è una «forma» della spe¬ 
cie precedente. Ubiquitario. 





Genea verrucosa (Vitt.) 


Nome volgare: orecchiet¬ 
ta.. 


Fungo ipogeo di forma 
molto lobata e bitorzoluta, 
con peridio di colore bruno 
nerastro ricoperto da minu¬ 
tissime verruche. Spesso 
alla base persiste un ciuffet- 
to miceliare. La gleba è co¬ 
stituita da alcune cavità con 
introflessioni più o meno ac¬ 
centuate. Le spore globose 
sono ornate da verruche ar¬ 
rotondate alla sommità. 
Specie ubiquitaria diffusa nei boschi misti. 
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Balsamia vulgaris (Pico) 


Nome volgare: tartufo 
matto, matta. 

Tartufo o meglio fungo 
ipogeo, leggermente tos¬ 
sico, può provocare di¬ 
sturbi gastrointestinaii. 

ii carpoforo trovato è 
piccoio e di forma globo¬ 
sa con un peridio di coio- 
re arancio-ruggine ornato 
da minute papiiie che si 
asportano faciimente con 
un leggero sfregamento. 
La gleba è molle, di colore 
avorio-giallastra e le vene 
presentano un andamento tipicamente circonvoluto. 
L’odore è nauseante. Le spore sono ialine di forma ci- 


iindrica con ail’interno tre guttuie, di cui queiia cen- 
traie moito più grande. 




Stephensia bombicyna (Vitt.) 


Fungo ipo¬ 
geo basidio- 
micete non 
commestibiie 
Sono stati 
raccoiti nu¬ 
merosi car- 
pofori di que¬ 
sta specie, 
I 7 * piccoli, irre- 

goiarmente 
tondeggianti, 
spesso leg¬ 
germente mammellonati con superfice esterna mar¬ 
catamente tomentosa. La gleba è fatta di meandri in¬ 
troflessi che nell’insieme le danno un colore chiaro; ie 
spore sono sferiche e contenute in aschi subciiindrici. 




Hymenogaster aromaticus (Vel.) 



Fungo ipogeo basi- 
diomicete, non comme¬ 
stibile. 

Reniforme, con peri¬ 
dio iiscio in genere chia¬ 
ro e maculato, gleba di 
coiore marroncino con 
minutissime loggette, di 
consistenza non dura, 
spore brune, di forma si¬ 
mile ai semi di uva. 

Raccoiti vicino conife¬ 
re (pino silvestre, abete 
rosso) ai margini dei bo¬ 
schi. 
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^ Il campione di 
aziende è rap¬ 
presentativo in 
quanto rispec¬ 
chia i caratteri 
deH’agriturismo 
regionale (pre¬ 
vale la ristora¬ 
zione abbinata 
alla vendita ed 
in misura minore 
l’alloggio) e co¬ 
pre le quattro fa¬ 
sce altimetriche 
(il Carso è stato 
considerato a sé 
stante) e anche 
le quattro pro¬ 
vince. 



Agriturismo in Friuli-V.G. 
Analisi dell’offerta e della 
domanda 

1. Offerta agri turistica: 

evoluzione e caratteristiche della componente umana 


a campagna è stata da sempre la 
sorgente dalla quale l’uomo ha at¬ 
tinto qualcosa: dal duro lavoro per 
sostentarsi, a fonte d’ispirazione poetica, 
da campo di battaglia, a luogo di diletto e 
vacanza. Lo stretto legame che si è venuto 
a creare tra turismo e territorio ha consen¬ 
tito di ampliare e qualificare sempre più 
l’offerta di servizi. Lo spazio rurale «rispon¬ 
de» alle esigenze del turista sostanzialmen¬ 
te con quattro tipi di iniziative: 

1. le frasche, un tipo di ospitalità piuttosto 
spartano e che si identifica in uno spac¬ 
cio rustico per la vendita del vino e la de¬ 
gustazione di qualche spuntino freddo; 

2. Tagriturismo, una forma di ospitalità e ri¬ 
storazione svolta esclusivamente in se¬ 
no all’azienda agricola; 

3. il turismo rurale, denominato anche «tu¬ 
rismo verde» o turismo di campagna» 
che si identifica in forme turistiche di ti¬ 
po alberghiero (imprese commerciali) 
volte a valorizzare la campagna nel qua¬ 
dro delle norme sull’impresa turistica; 

4. l’ospitalità in casolari o vecchi castelli di 
proprietari terrieri che, pur essendo qua¬ 
si sempre dissociati dall’attività azienda¬ 
le, intendono riproporre occasioni di ru¬ 
ralità e nel contempo rivitalizzare fabbri¬ 
cati. Quest’iniziativa può sfociare nell’a¬ 
griturismo o in una delle forma di turi¬ 
smo rurale. 

Il presente lavoro costituisce la sintesi di 
una parte della ricerca svolta per una tesi di 
laurea, avente come obiettivo l’analisi degli 
aspetti salienti deH’agriturismo friulano, una 
forma di «turismo verde» che sta riscuoten¬ 
do un crescente successo in regione. 

L’indagine riguardante l’offerta, ha inte¬ 
ressato un campione di 36 aziende’ agritu¬ 
ristiche del Friuli-Venezia Giulia. Come 
strumento di analisi ci si è serviti di un que¬ 
stionario compilato al momento dell’intervi¬ 
sta. Tale questionario ha permesso di: 

• valutare le caratteristiche del contesto 


agricolo e delineare il profilo dell’azienda 
tipo; 

• individuare l’identikit dell’operatore agri¬ 
turistico, dei familiari e degii addetti 
esterni; 

• stabilire le caratteristiche salienti dell’of¬ 
ferta agrituristica. 

Cenni storici sull’agriturismo 
in Friuii-Venezia Giuiia 

Prima di passare alla descrizione delle 
aziende prese a campione, è opportuno ri¬ 
percorrere sinteticamente le tappe evoluti¬ 
ve del fenomeno agrituristico in Friuli-Vene¬ 
zia Giulia, da sempre terra di passaggio fra 
le regioni mediterranee e l’Europa centro¬ 
orientale (fattore che ha portato alla convi¬ 
venza di culture e tradizioni spesso molto 
diverse). E’ una terra di antichissima voca¬ 
zione enologica tanto che, già ai tempi di 
Maria Teresa d’Austria, il diritto del viticol¬ 
tore a vendere il proprio vino veniva espres¬ 
samente regolamentato: chiunque volesse 
esercitarlo era tenuto ad appendere fuori 
dalla propria corte di abitazione una frasca. 
La frasca stava ad indicare che quella fami¬ 
glia aveva un esubero di produzione, cosa 
poco comune a quei tempi. Neila zona giu¬ 
liana ed anche nelia vicina Siovenia era un 
ramo d’edera ad indicare la presenza di un 
locale in cui si poteva acquistare vino diret¬ 
tamente dal produttore; il locale veniva 
chiamato «osmiza» (letteralmente osmiza 
significa «otto giorni», tempo solitamente 
impiegato dall’edera per essiccarsi). 

Le frasche, comprendendo nel termine 
anche le osmize, sono un fenomeno anco¬ 
ra attuale e in regione sono numerose: al 31 
maggio 2000 sono state censite 71 frasche 
in provincia di Udine (nel 1988 erano 82) e 
ben 94 osmize in provincia di Trieste. Esse 
sono state trasformate in agriturismi, in 
virtù della legge regionale 10/89 «Disciplina 
e sviluppo deH’agriturismo» che ha consen- 
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tito, in deroga alla LQ. 730/85, la costru¬ 
zione ex novo di chioschi per la sommini¬ 
strazione di pasti e bevande di origine 
aziendale. 

In Friuli le esperienze «pionieristiche» del 
settore agrituristico sono state realizzate a 
partire dagli anni ’60 dai membri degli anti¬ 
chi casati nobiliari, in seguito all’esodo dei 
mezzadri. L’intenzione era di investire in 
un’attività economica che mettesse in sal¬ 
vo il cospicuo patrimonio di strutture agri- 
colo-rurali di cui disponevano alcune fami¬ 
glie, sfruttando così disponibilità finanziarie 
e una certa dose di capacità imprenditoria¬ 
le. 

Il fenomeno agrituristico si è successiva¬ 
mente sviluppato per merito di alcuni im¬ 
prenditori agricoli che, constatando una 
certa stagnazione dell’economia agricola 
regionale, hanno visto in esso uno stru¬ 
mento per il miglioramento della redditività 
aziendale. 

Una delle tappe storiche dell’evoluzione 
agrituristica comprende sicuramente la na¬ 
scita degli itinerari agrituristici aventi lo 
scopo di orientare il turista su un determi¬ 
nato percorso opportunamente segnalato, 
lungo i quali si trovano punti di ristoro e di 
vendita dei prodotti locali (vino, prosciutto, 
ecc.). In Friuli-Venezia Giulia i primi itinera¬ 
ri sono stati tracciati dove già erano pre¬ 
senti le «frasche»; nel 1963 è nato, nella zo¬ 
na del Collie, il primo percorso turistico pia¬ 
nificato: la «Strada del vino e delle ciliegie». 
Dopo il distacco del Friuli dall’impero au¬ 
striaco la raccolta delle ciliegie, destinate 
prevalentemente al mercato di Vienna, di¬ 
venne meno remunerativa per cui fu ab¬ 
bandonata. Questa strada ha permesso a 
frasche ed osterie tipiche di trasformarsi in 
agriturismi o trattorie. Successivamente, 
nel 1975, sempre nella zona del Colilo gori¬ 
ziano, è stata inaugurata la «Strada del 
Merlot» che, partendo da Gradisca d’Ison¬ 


Interno delTagriturismo 
«Casa del Grivò» - 
Faedis 


zo, si snoda nel territorio DOC Friuli Isonzo 
per 45 km. Nella zona sud-orientale della 
regione è stata realizzata la «Strada del Ter¬ 
reno» (vino tipico del Carso triestino) che 
attraversa i piccoli centri compresi tra Si- 
stiana ed Opicina. 

Gli itinerari possono richiamare il nome 
di altri prodotti tipici reperibili. Lungo la fa¬ 
scia delle risorgive è stata realizzata la 
«Strada della Trota» che, partendo da Sed¬ 
ie, attraversa tutta la provincia di Pordeno¬ 
ne ed arriva fino a Pocenia, in provincia di 
Udine. La «Strada del Pesce» si snoda, in¬ 
vece, lungo la zona DOC Latisana: parte da 
Ugnano Pineta, costeggia il Tagliamento fi¬ 
no a Latisana e poi ritorna a Ugnano. Sem¬ 
pre sul litorale Adriatico si ha 1’ «Itinerario 
dello Stella» ed «Il Canale della Sardella» 
che permettono di ammirare un paesaggio 
lagunare particolarmente suggestivo. 

Il Friuli centrale è inoltre attraversato dal¬ 
la «Strada dei castelli e del prosciutto» e 
dalla «Strada del Montasio». La prima inte¬ 
ressa i centri collinari di San Daniele, Su- 
sans, Fagagna, Arcano, Villalta, Moruzzo, 
Cassacco e Tricesimo; la seconda strada 
parte da Osoppo ed arriva fino a Sacile, 
lungo l’area pedemontana. Nel Friuli orien¬ 
tale, in particolare nella zona delle Valli del 
Natisene, è nata la «Strada delle castagne 
e della Cubana» con lo scopo di valorizza¬ 
re questi prodotti locali. 

Tipologia di attività svolta e forma 
di conduzione aziendale 

Le aziende rilevate sono ubicate preva¬ 
lentemente in collina (9) e pianura (11), ma 
anche nella zona carsica (6) ed in monta¬ 
gna (10). Il 67% si trova in provincia di Udi¬ 
ne e ri 1 % in ognuna delle altre tre provin¬ 
ce. Esse coprono tutte le tipologie di offer¬ 
ta (ristorazione, vendita, alloggio, campeg¬ 
gio) e le corrispondenti combinazioni. 

Nel campione prevale la tipologia azien¬ 
dale che abbina la ristorazione alla vendita 
dei prodotti (42%); l’offerta combinata di ri¬ 
storazione, vendita e alloggio è diffusa pre¬ 
valentemente in collina e pianura (33%). 
Sedici aziende dispongono di alloggio e 
due attuano anche l’agricampeggio, di 
queste una è localizzata in montagna e l’al¬ 
tra sul Carso. Nella zona collinare e monta¬ 
na esiste una maggiore diversificazione di 
servizi offerti; le aziende di pianura sono 
specializzate soprattutto nella ristorazione 
abbinata alla vendita. 

La maggior parte delle aziende del cam¬ 
pione è entrata nel mercato agrituristico da 
più di tre anni, offrendo prevalentemente ri¬ 
storazione e vendita, tre aziende soltanto 
hanno optato subito per la triplice offerta 
(ristorazione, vendita, alloggio). In futuro 14 
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Grafico 1 - Periodo di 
svolgimento attività 
agricola e agrituristica. 


delle 20 aziende che attualmente offrono 
servizi di ristorazione e vendita sono inten¬ 
zionate a realizzare anche l’offerta di allog¬ 
gio, valorizzando oosì il patrimonio edilizio 
aziendale ora inutilizzato. Quattro operatori 
hanno manifestato intenzione a diversifica¬ 
re in futuro la propria attività attraverso l’a- 
gricampeggio, servizio ancora poco diffuso 
in regione. 

La figura dell’operatore agrituristico 

Una delle principali chiavi di successo 
deH’agriturismo è rappresentata dalla com¬ 
ponente umana ed imprenditoriale, rias¬ 
sunte nella figura dell’operatore. 

Nei casi aziendali analizzati sono pre¬ 
senti 44 operatori^ agrituristioi, di cui 28 
maschi (64%) e 16 femmine (36%): dato si¬ 
gnificativo se teniamo conto che nel 1988® 
r80% degli imprenditori agrituristici erano 
maschi. Quasi tutti gli imprenditori sono im¬ 
pegnati a tempo pieno nella conduzione 
dell’azienda, solo uno svolge un’attività ex- 
traziendale (studente). 

Coloro che svolgono da sempre attività 
agricola sono circa la metà (grafico 1), il 
34% la svolge da meno di dieci anni ed il 
20% si dedica all’agricoltura da molto tem¬ 
po. 

Gli operatori agrituristici che non svolgo¬ 
no da sempre attività agricola, erano in pre¬ 
cedenza dipendenti (settore pubblico, edili¬ 
zio, commerciale, medico, telefonico, al¬ 
berghiero), oppure praticavano attività au¬ 
tonome (settori industriale, finanziario al¬ 
berghiero e della fotografia). Diciotto delle 
36 aziende intervistate hanno iniziato l’atti¬ 
vità agrituristica da un periodo compreso 
fra 0 e 5 anni, integrando la preesistente at¬ 
tività agrioola oppure cimentandosi da su¬ 
bito con entrambe le attività. L’attività è 
pienamente consolidata solo in un’azienda 
che opera da 25 anni nel campo agrituristi¬ 
co. 

I 44 operatori agrituristici intervistati 
hanno un’età compresa tra 27 e 67 anni e 
le fasce di età più frequenti sono quelle tra 
31 e 40 anni e tra 51 e 65 anni. Nella pri¬ 
ma fascia si collocano gli imprenditori en¬ 
trati da poco nel settore, nella seconda 


® Gli operatori 
sono in numero 
più elevato ri¬ 
spetto alle 
aziende poiohé 
ci sono impren¬ 
ditori assooiati 
ed imprese fa¬ 
miliari. 

® Roiatti R, Gre¬ 
gari M.: «Attività 
agrituristica in 
Friuli Venezia - 
Giulia; analisi di 
un campione di 
aziende». 


coloro che svolgono attività agricola da 
sempre e che attraverso l’agriturismo si 
prefiggono di integrare i redditi aziendali. 
Altro fattore caratterizzante l’attività agri¬ 
turistica è il livello di istruzione che, nei ca¬ 
si analizzati, risulta medio-alto; i diplomati 
e i laureati rappresentano nell’insieme cir¬ 
ca il 43%. 

Gli addetti 

Il nucleo familiare 

L’analisi dei casi aziendali consente di 
tracciare con difficoltà II profilo della «fami¬ 
glia agrituristica-tipo», in quanto, in molti 
casi sono interessati alla gestione dell’a¬ 
zienda agrituristica più nuclei familiari. 

L’analisi per sesso e olassi di età dei 90 
familiari fornisce tre informazioni importan¬ 
ti; 

• la netta prevalenza delle donne, la cui 
presenza è quasi doppia rispetto agli uo¬ 
mini; 

• la giovane età complessiva dei membri 
dediti all’attività agricolo-agrituristica (il 
57% ha un’età inferiore ai 40 anni e qua¬ 
si il 40% del totale ha meno di 30 anni); 

• la presenza, nelle attività lavorative, di 
uno o di entrambi i genitori; in 11 azien¬ 
de lavorano In totale 15 componenti ol¬ 
tre I 51 anni, 7 dei quali in età superiore 
ai 65 anni. 

Come per l’operatore agrituristico, an¬ 
che per i componenti del nucleo familiare, il 
tasso di scolarizzazione è medio-alto; di¬ 
plomati e laureati rappresentano assieme il 
47% e solo 14 persone (16%) possiedono 
unicamente la licenza elementare. 

Si è proceduto anohe al caloolo delle ore 
lavorative annuali impiegate dall’operatore 
agrituristico e dai suoi familiari nell’azienda 
agricola e neH’agrlturismo. Nelle maggior 
parte dei casi l’operatore si dedica ad en¬ 
trambe le attività e solo in tre casi si occu¬ 
pa esclusivamente dell’azienda agricola. 
Per quanto riguarda le ore lavorative degli 
altri componenti il nucleo familiare, il grafi¬ 
co 2 evidenzia come le donne siano le più 
attive nel settore agrituristico e rappresen¬ 
tino oltre la metà del componenti impegna¬ 
ti in entrambe le attività. 
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Gli addetti esterni 

Venti aziende su 36 si avvalgono della 
collaborazione di personale esterno al nu¬ 
cleo familiare (salariati assunti con contrat¬ 
to di lavoro agricolo): tredici si avvalgono di 
1 o 2 salariati, sei usufruiscono della colla¬ 
borazione di 3 o 4 addetti esterni e solo una 
di ben 5 persone. Gli addetti esterni totali 
sono 46, con prevalenza ancora della com¬ 
ponente femminile (52%); Il 45% di questi 
addetti ha un’età inferiore ai 30 anni. Undi¬ 
ci lavorano esclusivamente in azienda, 23 
solo in agriturismo e i rimanenti 11 distri¬ 
buiscono le ore di lavoro tra attività azien¬ 
dale e agriturismo. Cinque aziende, tutte ad 
indirizzo prevalentemente viticolo, assumo¬ 
no per i lavori agricoli anche degli avventizi 
(minimo 3 persone, massimo 15). 

Risulta interessante evidenziare come, in 
25 delle 36 aziende considerate, collabori- 
no sia pure soltanto periodicamente amici 
e/o conoscenti dello stesso imprenditore 
(massimo 4 persone) e questo conferma 
l’enorme dispiego di forze lavorative richie¬ 
sto daH’inserimento dell’attività agrituristica 
nell’azienda agricola. 

Le motivazioni dell’agriturismo 


Grafico 2 - Ripartizione 
dei famiiiari per sesso e 
per tipoiogia di attività 
iavorativa svoita 
neii'azienda 
agrituristica 


Agriturismo aila Malga 
Priu - Ugovizza 


verso una maggiore diversificazione. La vo¬ 
cazione personale o familiare, indicata da 
16 aziende, è stata espressa soprattutto 
dalle donne e da coloro che hanno avviato 
l’attività agrituristica immettendovi impren¬ 
ditorialità e capacità comunicativa svilup¬ 
pate in altri settori. 

Il fatto che solo 8 aziende abbiano indi¬ 
cato come motivazione principale l’oppor¬ 
tunità di sfruttare al meglio i fabbricati 
aziendali inutilizzati può essere dovuto a 
due ragioni. L’operatore, avendo già l’idea 
di fare agriturismo a prescindere dalla pre¬ 
senza di fabbricati aziendali, ha acquistato 
ex novo gli stessi, procedendo alla loro ri¬ 
strutturazione, oppure gli edifici sarebbero 
stati comunque utilizzati per altri scopi (am¬ 
pliamento attività aziendali o realizzazione 
di un’abitazione). L’elargizione di contributi 
non sembra essere stato un fattore deter¬ 
minante per l’avvio deH’agriturismo (ragione 
espressa solo da 2 operatori). La garanzia 
per il futuro del figli è fra gli obiettivi indica¬ 
ti da 7 aziende: il capofamiglia intende por¬ 
tare avanti la tradizione agricola della pro¬ 
pria famiglia per cedere poi l’azienda ai figli. 
Gli operatori hanno anche indicato motiva¬ 
zioni non previste dal questionario: per al¬ 
cuni Tagriturismo non rappresenta solo un 
mezzo per potenziare il settore agricolo, ma 
anche l’unico modo per valorizzare la mon¬ 
tagna e le zone carsiche sfruttando il terri¬ 
torio dal punto di vista turistico-ambienta- 
le. Per altri questa attività diventa «occasio¬ 
ne irripetibile» per aumentare il valore ag¬ 
giunto dei prodotti aziendali (vino, formag¬ 
gi, carni, ortaggi, ecc.) e per realizzare 
un’offerta alternativa alla ristorazione clas¬ 
sica (utilizzando varietà agricole «attuali», 
ma anche riscoprendo vecchie varietà lo¬ 
cali o razze animali autoctone). Alcune 
aziende, infine, ritengono che Tagriturismo 
permetta di utilizzare al meglio la manodo¬ 
pera, soprattutto quella femminile. 


Per iniziare un’attività agrituristica, visti i 
profondi mutamenti nelle abitudini di vita e 
l’enorme impegno di mezzi finanziari e di 
energie umane che una tale decisione com¬ 
porta, devono sussistere valide motivazioni 
di base. 

Le ragioni che hanno indotto gli intervi¬ 
stati ad intraprendere l’attività agrituristica 
sono diverse. L’integrazione di reddito è 
stata la ragione di fondo per le aziende in 
cui Tagriturismo rappresenta l’unica scelta 
in grado di risollevare il reddito agricolo (zo¬ 
ne montane e collinari). La diversificazione 
aziendale è invece una ragione di fondo per 
le aziende già competitive sul mercato (es. 
aziende vitivinicole) che, attraverso l’agritu¬ 
rismo, intendono valorizzarsi anche attra- 
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a cura di 
M. lob 


I fertilizzanti 
in agricoltura 
biologica 
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I prodotti ammessi 
in agricoitura bioio- 
gica per ia concimazione 
e l’ammendamento sono 
elencati in modo detta¬ 
gliato nel Regolamento 
CEE 2092 del 1991 nel- 
l’ormai noto Allegato II, 
più volte aggiornato do¬ 
po il ’91. La normativa 
che regola nel territorio 
italiano, l’identificazione, 
il controllo delle caratte¬ 
ristiche, la circolazione e 
la commercializzazione 
dei fertilizzanti è la Leg¬ 
ge n. 748/84 «Nuove 
Norme per la disciplina 
dei fertilizzanti». 

La nomenclatura co¬ 
munitaria e quella italiana 
contenute nei rispettivi 
provvedimenti normativi 
non corrispondono e tale 
circostanza ha generato 
in questi anni una situa¬ 
zione di confusione nell’i¬ 
dentificazione dei prodot¬ 
ti commerciali ammessi 
in agricoltura biologica. 

Al fine di porre rime¬ 
dio a questa situazione è 
intervenuto il MIPAF, ben 
otto anni dopo l’inizio di 
questa incongruenza, 
con l’emanazione della 
circolare n. 8/99 che de¬ 
finisce il «Quadro di rife¬ 
rimento per l’utilizzazio¬ 
ne dei fertilizzanti in agri¬ 


coltura biologica». E così 
è stata stabilita una volta 
per tutte la denominazio¬ 
ne dei fertilizzanti com¬ 
mercializzabili e impiega¬ 
bili in agricoltura biologi¬ 
ca, sancendo ad esem¬ 
pio che il solfato di ma¬ 
gnesio può essere ven¬ 
duto con tale denomina¬ 
zione solo se di origine 
naturale (corrispondente 
quindi alla Kieserite), op¬ 
pure i pellami ammessi 
dal Reg. 2092/91 diven¬ 
tano da noi «cuoiattoli», 
«cuoio torrefatto» o 
«cuoio e pelli idrolizzate». 
Se l’agricoltore cerca una 
«miscela composta di 
materiali vegetali, borlan¬ 
de ed estratti di borlanda, 
prodotti e sottoprodotti 
organici di origine vege¬ 
tale per la fertilizzazione, 
segatura e trucioli di le¬ 
gno, cortecce composta¬ 
te» (da Reg 2092/91), la 
troverà in vendita in Italia 
con le denominazioni 
«ammendante vegetale 
semplice non composta¬ 
to» e «ammendante com¬ 
postato verde». Nella ta¬ 
bella delle pagine se¬ 
guenti viene riportato l’e¬ 
lenco dei concimi, am¬ 
mendanti e correttivi am¬ 
messi in agricoltura bio¬ 
logica con la nomencla¬ 


tura di riferimento per la 
normativa italiana e la 
corrispondenza con 
quella contenuta nel Reg. 
CEE 2092/91. 

I rimedi posti dalla Cir¬ 
colare citata non hanno 
però risolto tutti i proble¬ 
mi; alcuni importanti pro¬ 
dotti fertilizzanti come le 
alghe e i promotori della 
fertilità (microrganismi 
quali Rhìzobium, altri 
azotofissatori, micorrize, 
ecc.) ammessi dal Reg. 
CEE 2092/91 non sono 
contemplati dalla norma¬ 
tiva italiana e pertanto 
non possono essere 
commercializzati come 
fertilizzanti. Il loro impie¬ 
go non è comunque proi¬ 
bito se venduti come fi- 
tostimolanti anche se in 
questo caso, mancando i 
parametri quali-quantita¬ 
tivi, possono contenere 
anche altre sostanze in¬ 
ducendo una mancanza 
di chiarezza nei confronti 
dell’agricoltore. 

La normativa sull’agri¬ 
coltura biologica procede 
dunque per assestamenti 
continui, alcuni dei quali 
probabilmente inevitabili 
a seguito della veloce 
evoluzione del settore e 
delle problematiche nuo¬ 
ve che continuamente 
emergono, altri forse pre¬ 
vedibili ed evitabili attra¬ 
verso una maggior con¬ 
certazione tra i soggetti 
che operano nel settore. 

Alcuni cambiamenti 
sono successi anche a 
seguito dell’emanazione 
dei decreti riguardanti la 
profilassi sanitaria anti- 
BSE che hanno posto mi¬ 
sure restrittive per i ferti¬ 
lizzanti contenenti mate¬ 
rie prime d’origine anima¬ 
le, imponendo ad esem- 


Confezìoni e imballaggi 

I fertilizzanti commercializzati e impiegati in agricol¬ 
tura biologica dovranno riportare sugli imballaggi, sul¬ 
le etichette e sui documenti di accompagnamento, ol¬ 
tre alle eventuali indicazioni specifiche concernenti 
l’uso in agricoltura generale, la dicitura «Consentito in 
agricoltura biologica ai sensi della Circolare Mipaf n° 8 
del 13/9/99», specificando gli eventuali requisiti ag¬ 
giuntivi come riportati della tabella contenuta nel pre¬ 
sente articolo e l’Indicazione di ogni materia prima uti¬ 
lizzata per la loro formulazione. 
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Quando fertilizzare 


ISNP 

(Istituto Sperimentale per la Nutrizione 
delie Piante) 

L’Istituto Sperimentale per la Nutrizione delle 
Piante gestisce il Registro Nazionale dei fertilizzanti 
ammessi in agricoltura biologica. Le ditte, sia nazio¬ 
nali che di altri paesi, che commercializzano mezzi 
tecnici per la fertilizzazione sul territorio italiano, 
qualora intendano utilizzare in etichetta la dizione 
«Consentito in agricoltura biologica» dovranno pre¬ 
ventivamente depositare presso l’Isnp la documen¬ 
tazione richiesta. Il prodotto commerciale potrà es¬ 
sere utilizzato solo dopo pubblicazione nell’apposi¬ 
to Registro. 

L’elenco completo e aggiornato è consultabile al 
sito: www.isnp.it/agricoltura_biologica 


pio trattamenti termici a 
temperature tali da ren¬ 
dere inutilizzabili prodotti 
quali il sangue fluido. 

Nel caso dei fertilizzan¬ 
ti l’elenco informatizzato 
gestito dal Isnp dovrebbe 


garantire un’informazione 
completa e fornita in tem¬ 
po reale (al momento esi¬ 
stono ancora alcuni pro¬ 
blemi) seguendo con pun¬ 
tualità i cambiamenti del 
settore. ■ 


L’uso dei fertilizzanti naturali si inserisce in un 
complesso di azioni messe in atto daH’agricoltore 
biologico finalizzate al mantenimento o all’accresci¬ 
mento della fertilità dell’azienda; non deve pertanto 
essere considerato come una semplicistica sostitu¬ 
zione dei fertilizzanti chimici ma dovrebbe tener pre¬ 
sente alcuni fondamentali criteri di orientamento 
quali; 

• la coltivazione di leguminose, di concimi verdi o 
di vegetali aventi un apparato radicale profondo 
nell’ambito di un adeguato programma di rotazio¬ 
ne pluriennale; 

• l’Incorporazione nel terreno di materiale organico, 
compostato o meno, prodotto da aziende che 
operano nel rispetto delle norme del presente re¬ 
golamento. 

Tutto ciò, se pur importante come concetto gene¬ 
rale di base, non può essere considerato una strate¬ 
gia esaustiva per le esigenze nutrizionali delle coltu¬ 
re, soprattutto nelle aziende che non svolgono atti¬ 
vità zootecnica. 

L’uso di concimi organici e di ammendanti organi¬ 
ci di produzione industriale offerti dal mercato si pro¬ 
spetta, dunque, come una scelta necessaria per nu¬ 
merosi produttori biologici. 


Tabella 1 -Concimi, ammen(danti e correttivi ammessi in agricoltura biologica 

Tipo di concime in base alla L. 748/84 

Denominazioni contenute nel Reg. 2092/91; requisiti 
aggiuntivi ed ulteriori limitazioni rispetto alla L. 748; 
condizioni d’uso secondo il Reg. 2092/91 

Concimi fosfatici 

Scorie di defosforazione 

Scorie di defosforazione* 

Fosfato alluminio-calcio 

Fosfato alluminio-calcio; tenore in Cadmio inferiore o pari a 

90 mg/kg di impiego limitato ai terreni basici (pH>7.5) 

Fosfato naturale tenero 

Fosfato naturale tenero; tenore in Cadmio inferiore o pari a 

90 mg/kg di Pp^ 

Concimi ootassici 

Sale grezzo di potassio 

Sale grezzo di potassio* 

Solfato di potassio contenente sale di magnesio 

Solfato di potassio contenente sale di magnesio* 

Concimi PK 

Concime PK 

Prodotto ottenuto unicamente a partire dai concimi fosfatici 

e potassici del presente elenco* 

Concimi a base di calcio, magnesio o zolfo 

Solfato di calcio 

Solfato di calcio (gesso); unicamente di origine naturale 

Soluzione di cloruro di calcio 

Soluzione di cloruro di calcio; trattamento su melo, dopo 
che sia stata messa in evidenza una carenza di calcio* 

Zolfo elementare 

Zolfo elementare* 

Kieserite 

Solfato di magnesio (ad es. Kieserite)* 

Solfato di magnesio 

Solfato di magnesio (ad es. Kieserite); unicamente di origine 
naturale* 
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Tabella 1 -Continua 


Tipo di concime in base alla L. 748/84 Denominazioni contenute nel Reg. 2092/91; requisiti 

aggiuntivi ed ulteriori limitazioni rispetto alla L. 748; 
condizioni d’uso secondo il Reg. 2092/91 


Concimi a base di microelementi 

Sono ammessi tutti i concimi a base di microelementi inclusi nell’Allegato 1 .A.5 Legge 748/84* 

Concimi organici azotati solidi 

Pennone 

Pennone* 

Cornunghia torrefatta 

Polvere di corna, polvere di zoccoli* 

Cornunghia naturale 

Polvere di corna, polvere di zoccoli* 

Pelli e crini 

Pelli e crini* 

Cuoiattoli 

Pellami; escluso il prodotto trattato con acido solforico; 
concentrazione massima in mg/kg di materia secca di 

Cr (VI) 0 (limite di determinazione)* 

Cuoio torrefatto 

Pellami; concentrazione massima in mg/kg di materia sec¬ 
ca di Cr (VI) 0 (limite di determinazione)* 

Sangue secco 

Farina di sangue* 

Farina di carne{Carniccio) 

Farina di carne* 

Panelli 

Prodotti e sottoprodotti organici di origine vegetale per la 
fertilizzazione (ad es. farina di panelli di semi oleosi) 

Borlanda essiccata 

Borlanda ed estratti di borlanda; escluse le borlande even¬ 
tualmente estratte con sali ammoniacali* 

Cascami di lana 

Lana* 

Miscela di concimi organici 

Prodotto ottenuto unicamente partire dai concimi del pre¬ 
sente elenco* 

Epitelio animale idrolizzato 

Farina di carne* 

Letame essiccato 

Letame secco; solo se ottenuto in conformità alla Circolare 
MiRAAF n. 9594661 del 10.10.95* 

Cuoio e pelli idrolizzate 

Pellami; concentrazione massima in mg/kg di materia sec¬ 
ca di CrVI=0 (limite di determinazione)* 

Concime organico azotato di origine vegetale e animale 

Lana, borlanda ed estratti di borlanda, prodotti e sottopro¬ 
dotti organici di origine vegetale per la fertilizzazione; 
escluse le borlande eventualmente estratte con sali ammo¬ 
niacali* 

Concimi organici azotati fluidi 

Borlanda fluida 

Borlanda ed estratti di borlanda; escluse le borlande even¬ 

tualmente estratte con sali ammoniacali* 

Concimi organici NP 

Guano 

Guano* 

Farina di pesce 

Farina di pesce* 

Farina d’ossa 

Polvere di ossa anche degelatinata* 

Farina d’ossa degelatinata 

Polvere di ossa anche degelatinata* 

Buffetto d’ossa 

Polvere di ossa anche degelatinata* 

Pollina essiccata 

Deiezioni avicole disidratate Pollina* 
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Tabella 1 -Continua 


Tipo di concime in base alla L. 748/84 

Denominazioni contenute nel Reg. 2092/91; requisiti 
aggiuntivi ed ulteriori limitazioni rispetto alla L. 748; 
condizioni d’uso secondo il Reg. 2092/91 

Miscela di concinni organici NP 

Prodotto ottenuto unicamente a partire dai concimi del pre¬ 
sente elenco* 

Residui di macellazione idrolizzati 

Farina di carne* 

Letame suino essiccato 

Deiezioni animali, composte, incluse la pollina ed il letame; 
solo se ottenuta in conformità alla Circolare MiRAAF n. 
9594661 del 10.10.95* 

Concime organico NP di origine animale e vegetale 

Letame, letame essiccato e deiezioni avicole e disidratate, 
deiezioni animali composte inclusa la pollina ed il letame, 
borlande ed estratti di borlande, prodotti e sottoprodotti or¬ 
ganici di origine vegetale per la fertolizzazione; è ammesso 
l’impiego di deiezioni animali esclusivamente se ottenute in 
conformità alla circolare MiRAAF n. 9594661 del 10.10.95* 

Concimi organo minerali 

Sono ammessi esclusivamente i concimi organo-minerali prodotti per reazione o per miscela di concimii citati nel presen¬ 

te elenco. La torba è ammessa quale matrice organica* 

Ammendanti organici naturali 

Letame 

Letame; solo se ottenuto in conformità alla Circolare Mi- 

RAAF n. 9594661 del 10.10.95* 

Ammendante vegetale semplice non compostato 

Miscela composta di materiali vegetali, borlande ed estratti 
di borlande, prodotti e sottoprodotti organici di origine ve¬ 
getale per la fertilizzazione, segatura e trucioli di legno, cor¬ 
tecce compostate; neH’eventualità che rammendante con¬ 
tenga torba il suo impiego dovrà essere limitato all’orticol¬ 
tura (colture orticole, floricole, arboricole, vivai)* 

Ammendante compostato verde 

Miscela composta di materiali vegetali, borlande ed estratti 
di borlande, prodotti e sottoprodotti organici di origine ve¬ 
getale per la fertilizzazione, segatura e trucioli di legno, cor¬ 
tecce compostate* 

Ammendante compostato misto 

È ammesso l’eventuale Impiego di deiezioni animali e di 
fertilizzanti prodotti a partire da deiezioni animali esclusiva- 
mente se ottenute In conformità alla Circolare MiRAAF n. 
9594661 del 10.10.95; non è ammesso l’impiego dei fan¬ 
ghi; nell’eventualità che Rammendante sia costituito esclu¬ 
sivamente dalla frazione organica di RSU proveniente da 
raccolta differenziata sono fissati i seguenti tenori massimi 
in metalli pesanti (In ppm sulla sostanza secca): Cd 0.7; Cu 
70; NI 25; Pb 45; Zn 200; Hg 0.4; Cr (totale) 70; Cr (VI) 0 (li¬ 
mite di determinazione* 

Ammendante torboso composto 

È ammesso l’eventuale impiego di deiezioni animali e di 
fertilizzanti prodotti a partire da delezioni animali esclusiva- 
mente se ottenute in conformità alla circolare MiRAAF n. 
9594661 del 10.10.95; impiego è limitato all’orticoltura 
(colture orticole, arboricole, vivai)* 

Torba acida, neutra e umiflcata 

Torba; Impiego limitato all’orticoltura (colture orticole, arbo¬ 
ricole, vivai) 

Vermicompost da letame 

Esclusivamente da letami ottenuti in conformità alla Circo¬ 
lare MiRAAF n. 9594661 del 10.10.95* 

Estratto umico derivante da acque di vegetazione delle olive 

Prodotti e sottoprodotti organici di origine vegetale per la 
fertilizzazione 
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Tabella 1 -Continua 


Tipo di concime in base alla L. 748/84 

Denominazioni contenute nel Reg. 2092/91; requisiti 
aggiuntivi ed ulteriori limitazioni rispetto alla L. 748; 
condizioni d’uso secondo il Reg. 2092/91 

Ammendante animale idrolizzato 

Farina di carne* 

Correttivi calcici e magnesiaci 

Correttivo calcareo 

Carbonato di calcio di origine naturale 

Marna 

Carbonato di calcio di origine naturale (marna) 

Correttivo calcareo- magnesiaco 

Carbonato di calcio e magnesio di origine naturale 

Dolomite 

Carbonato di calcio e magnesio di origine naturale (calcare 
magnesiaco macinato) 

Calce di defecazione 

Fanghi industriali provenienti dagli zuccherifici; solo per un 
periodo che termina il 31 marzo 2002* 

Gesso agricolo 

Solfato di calcio (gesso) 

Anidride 

Solfato di calcio (gesso) 

Solfato di magnesio per uso agricolo 

Solfato di magnesio (es. kieserite) 

Ammendanti e correttivi diversi 

Correttivo calcico solfo-magnesiaco 

Solfato di magnesio* 

Sospensione di zolfo in acqua 

Zolfo elementare* 

* Necessità riconosciuta daH’organismo di controllo o daH’autorità di controllo 


Il Resveratolo 
e l'uva biologica 

li resveratrolo è una fi- 
toalessina, ossia una so¬ 
stanza chimica che la pian¬ 
ta sintetizza per aumentare 
le proprie difese, in risposta 
all'attacco di un patogeno 
o in seguito a stress di varia 
natura, anche non biotica. 
In generale le infezioni di 
botrite o di peronospora 
aumentano notevolmente il 
contenuto di resveratrolo 
nell'uva, così come i tratta¬ 
menti con rame, che, es¬ 
sendo leggermente fitotos- 
sici, stimolano la reazione 
della pianta. Per questi mo¬ 
tivi ci sarebbero buone ra¬ 
gioni per ritenere che le uve 
biologiche ne contengono 
quantità maggiori rispetto 
alle uve coltivate con meto¬ 
do convenzionale. 

Il contenuto di resvera¬ 
trolo può in qualche manie¬ 
ra fornire una misura della 
capacità della pianta di di¬ 
fendersi da attacchi di pa¬ 
togeni (soprattutto botrite, 
peronospora e luce UV), ma 
questa molecola ha anche 
un'altra interessante prero¬ 


gativa: sembra il responsa¬ 
bile dei benefici effetti del 
vino sulla salute umana, in 
termini di riduzione del co¬ 
lesterolo, anticancro, an- 
tiaggregazione piastrinica e 
capacità antiossidante, di 
cui negli ultimi anni si è 
sentito spesso parlare so¬ 
prattutto in relazione ai vini 
rossi. Anche qui è doverosa 
una specificazione: non so¬ 
lo il resveratrolo esplica gli 
effetti positivi citati, ma tut¬ 
ta la famiglia dei composti 
fenolici (cui il resveratrolo 
appartiene e più precisa- 
mente alla classe degli 
idrossistilbeni: cis- e trans- 
resveratrolo 3 glucoside e 
trans-resveratrolo) parteci¬ 
pa all'attività di limitazione 
dei radicali liberi e di prote¬ 
zione vascolare. 

Gli studi riguardo all'atti¬ 
vità di difesa della pianta 
dai patogeni iniziavano già 
negli anni Ottanta e da que¬ 
sti era emersa la convinzio¬ 
ne che il contenuto di re¬ 
sveratrolo diminuisse nella 
bacca dall'invaiatura fino 
alla maturazione. Questo 
spiegherebbe la maggiore 
sensibilità della bacca ma¬ 


tura agli attacchi di botrite e 
di altri patogeni. Per verifi¬ 
care sperimentalmente la 
veridicità dell'ipotesi «uva 
bio=plù resveratrolo» e 
quindi maggiore salubrità, 
ma soprattutto maggiore 
«capacità di difendersi», di¬ 
versi ricercatori in Europa 
hanno messo in atto analisi 
comparative tra vigneti 
condotti con II metodo bio¬ 
logico e con metodo con¬ 
venzionale e, benché sia 
necessario ancora qualche 
anno prima di poter conclu¬ 
dere con sicurezza, alcune 
evidenze ci sono. Da studi 
effettuati da Emma Clauser 
presso l'Istituto di San Mi¬ 
chele aH'Adlge sull'accu¬ 
mulo del resveratrolo du¬ 
rante le fasi di maturazione 
nelle uve Cabernet Sauvi- 
gnon e Meriot, campionate 
secondo tre livelli di infezio¬ 
ne di peronospora (rispetti¬ 
vamente attacco zero - me¬ 
dio - alto) In un vigneto bio¬ 
logico sperimentale dell'I¬ 
stituto si evidenzia quanto 
segue: nessuna influenza 
del livello di attacco da par¬ 
te della peronospora sul 
contenuto di resveratrolo 


nella varietà Cabernet S., 
mentre nella varietà Meriot 
le bacche con attacco ele¬ 
vato da parte del patogeno 
hanno prodotto un quanti¬ 
tativo nettamente maggiore 
e costante di resveratrolo. 

Il risultato più sorpren¬ 
dente e interessante Invece 
riguarda l'andamento evo¬ 
lutivo dell'accumulo di re¬ 
sveratrolo durante la matu¬ 
razione a partire dall'invaia- 
tura, mai messo in evidenza 
finora dalla letteratura 
scientifica: contrariamente 
a quanto previsto, la bacca 
presentava un aumento 
progressivo e costante de¬ 
gli stilbeni, fino a valori 
complessivi variabili tra I 36 
e 74 mg/Kg per le due va¬ 
rietà. Questi nuovi dati spe¬ 
rimentali indicano che la 
«stilbene sintetasi» è attiva 
per tutta la maturazione 
delle uve. È un risultato 
che, una volta approfondito 
attraverso ripetute speri¬ 
mentazioni, potrebbe forni¬ 
re nuove indicazioni per la 
scelta del momento ideale 
di vendemmia. 

(da C. Micheioni 
-Bioagricoltura n.71) 
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ALLA CORTESE ATTENZIONE PROF. PRILLI 




a cura del Laboratorio Apistico Regionale (LAR) 


Il miele. 
Nuovi aspetti 
del ruolo 
nutrizionale, 
metabolico e 
dietetico 

2" parte 

A. Raimondi 

Istituto Studi e Ricerche 
Nutrizionali Alpe Adria - 
Trieste 


Fig. 1 - Funzioni fisioiogiche 
degli aminoacidi 


E’ Stato dimostrato 
che anche il comporta¬ 
mento sociale risulta le¬ 
gato all’assunzione di 
glucosio: secondo studi 
epidemiologici, si è os¬ 
servato che un apporto di 
glicidi al di sotto del valo¬ 
ri raccomandati, protratto 
per tempi lunghi durante 
l’età evolutiva, provoca 
un’accentuazione del¬ 
l’aggressività e dei carat¬ 


teri antisociali. 

Altri nutrienti contenu¬ 
ti nel miele hanno un ruo¬ 
lo non secondario sia per 
lo sviluppo che per la 
funzionalità del cervello. 
Tra questi gli aminoacidi 
indispensabili per lo svi¬ 
luppo delle cellule gliali e 
neuronali, per le attività 
enzimatiche e per le con¬ 
nessioni tra i neuroni, in¬ 
dispensabili per le asso- 


Vaiina 

mantenimento della capacità funziona¬ 
le del sistema nervoso. 

Leucina 

mantenimento della capacità funziona¬ 
le del fegato e degli organi endocrini. 

Isoleucina 
e Treonina 

azione catalizzatrice sulla utilizzazione 
degli aminoacidi introdotti con l'alimen¬ 
tazione. 

Metionina 

azione epatoprotettiva, stimolazione 
della crescita. 

Ostina 

azione epatoprotettiva, stimolazione 
della produzione di albumina, azione 
antitossica, favorisce la sintesi del glu- 
tatione. 

Fenilalanina sintesi della tirosina e dell'adrenalina. 
Triptofano mantenimento della funzione riprodutti¬ 
va, sintesi dei pigmenti oculari, sintesi 
dell'acido nicotinico. 

Arginina 

stimolazione proliferazione cellulare e 
della sintesi di poliammine e del DNA, 
capacità citolitica dei macrofagi e delle 
cellule Killer, immunoregolazione. 

Istidina 

stimolazione della sintesi dell'emoglo¬ 
bina e dell'acido nucleico. 

Lisina 

Glutamina 

crescita in altezza e osteoporosi, 
intermedio sintesi pirimidine, purine, 
fosfolipidi, glutatione, stimolazione pro¬ 
liferazione cellulare. 

Glieina 

proprietà antiinfiammatorie e antineo¬ 
plastiche, integrità membrane cellulari. 

Taurina 

immunostimolazione e proprietà pro¬ 
tettive contro i radicali liberi. 
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dazioni ed integrazioni 
dei segnali nervosi, per lo 
stato immunitario in ge¬ 
nerale e per II sistema 
nervoso in particolare 
(fig. 1). 

Assumono particolar¬ 
mente importanza quegli 
aminoacidi che sono alla 
base della sintesi di altri 
neurorecettori quali la 
dopamina, noradrenali- 
na, serotonina, istamina, 
glieina, acetilcolina, ecc. 
(fig. 2). 

Tra le sostanze che 
coinvolgono direttamen¬ 
te o indirettamente gli 
aminoacidi vanno poste 
in primo piano anche le 
encefaline e le endorfine, 
molecole prodotte dal 
cervello, che controllano 
lo stress e II dolore; le en¬ 
cefaline trasportano i se¬ 
gnali dolorosi da neurone 
a neurone con una velo¬ 
cità di trasmissione, che 
varia da 50 cm a 30 m al 
secondo in rapporto alla 
funzionalità e alla con¬ 
centrazione dei neurore¬ 
cettori. 

Le endorfine entrano 
nella regolazione del sen¬ 
so della fame: vi sono en¬ 
dorfine ad azione diversa 
e precisamente i recettori 
A (che sviluppano, se In 
eccesso, l’anoressia) ed i 
recettori B (che sviluppa¬ 
no l’appetito). Le endorfi¬ 
ne inoltre Intereagiscono 
con II sistema dopami- 
nergico nel tratto nigro- 
strlato che attraversa l’i- 
potalamo laterale. 

In sintesi la ridotta as- 











































AMINOACIDI 

-► SANGUE 

MIELE 



^ ^ n idrossilasi 

> triptofaiio - serotonina 


, fenilalanina dopainina-noradrenalina 


. . decarbossilasi . , 

istidina - > istamina 


tirosina — >-catecolamina, adrenalina, dopamina 


, . . dimetiltransferasi f • 

treonina, serma - > glicina 


1- colina-acetil-transferasi .-i 

*-colina(*) -► acetilcolina 


(*)La colina non è un aminoacido, ma utilizza sostanze ijroteiche nella sintesi dell’acetilcolina. 


sunzione di aminoacidi o 
la ridotta capacità funzio¬ 
nale del veicolo alimenta¬ 
re che li trasporta o il de¬ 
ficitario assorbimento o il 
non corretto andamento 
metabolico di tali sostan¬ 
ze, comportano sintoma¬ 
tologie a carico del siste¬ 
ma nervoso e possono 
determinare anche gravi 
disturbi al sistema neuro¬ 
psichico; la presenza de¬ 
gli aminoacidi nel miele 
assume più che un signi¬ 
ficato strutturale, un ruo¬ 
lo catalitico-metabolico 
associato a quello di talu¬ 
ni enzimi, importante per 
la modulazione della neu¬ 
rotrasmissione. 

Anche le vitamine 
idrosolubili presenti nel 
miele possono coprire un 
ruolo significativo per il 
cervello e per il S.N.C., 
sia sotto l’aspetto strut¬ 
turale e biochimico-me¬ 
tabolico che per la fun¬ 
zionalità. 

Ricerche recenti 

Studi recenti si stanno 
occupando delle proble¬ 
matiche del cervello e 
dell’eventuale utilità del 
miele; positivi appaiono i 
risultati ottenuti da ricer¬ 
catori danesi su soggetti 
anziani con accertato de¬ 
terioramento della me¬ 
moria (1). 


Fig. 2 - Substrati aminici e 
neurorecettori 


Fig. 3 - Schema semplificato 
delle possibili azioni dei radicali 
liberi sul neurone 


Collegando tali ricer¬ 
che con un altro studio 
sperimentale (2), attra¬ 
verso il quale si è potuto 
stabilire che vi sono cam¬ 
biamenti significativi nei 
sensori del cervello e nel¬ 
la memoria delle api, è le¬ 
cito chiederci se i cam¬ 
biamenti prodotti nella 
memoria delle api, legati 
a modificazioni biochimi¬ 
che che conducono alla 
sintesi di sostanze di in¬ 
teresse metabolico e fi¬ 
siologico per il cervello, 
possano essere di inte¬ 
resse per il cervello uma¬ 
no. Si tratta da una parte 


di conoscere analitica- 
mente le effettive sostan¬ 
ze che sono alla base 
delle modificazioni suac¬ 
cennate nelle api e dal¬ 
l’altra di sperimentare sul 
piano pratico la risposta 
di interventi mirati del 
miele sul cervello. 

Il miele può avere un 
ruolo anche per la prote¬ 
zione del cervello dalla li- 
poperossidazione: come 
è noto il cervello è parti¬ 
colarmente vulnerabile ai 
danni provocati dai radi¬ 
cali liberi (fig. 3). 

Il miele per la presen¬ 
za di micronutrienti an¬ 
tiossidanti potrebbe pre¬ 
venire le lesioni alle cellu¬ 
le nervose dalla tossicità 
ossidativa, dalle placche 
A beta e da altri insulti 
ossidativi e quindi miglio¬ 
rare la sintomatologia di 
vari disordini nervosi, di¬ 
scinesie, ecc., ma anche 
di stati psico-nervosi (de¬ 
generazione neuronaie fi¬ 
no alla malattia di Alzhei¬ 
mer) (3, 4). 

Vi sono altri interes¬ 
santi recenti studi che in¬ 
dicano nuovi campi di 
applicazione del miele: 
una ricerca effettuata in 
Russia ha messo in evi¬ 
denza l’utilità del miele 
oltre che sulla tolleranza 
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agli sforzi fisici, sulla re¬ 
golazione del metaboli¬ 
smo lipidico e sulle pro¬ 
prietà reologiche del san¬ 
gue, in pazienti con ma¬ 
lattia ischemica cardiaca 
(5), che prefigura la pos¬ 
sibilità di applicare il mie¬ 
le nel regime dietetico di 
cardiopatici, per miglio¬ 
rare la funzionalità della 
muscolatura cardiaca e la 
velocità del circolo san¬ 
guigno (6). 

Il miele e il propolis 
sono stati studiati per 
confermare l’ipotesi del¬ 
l’inibizione della crescita 
tumorale e della mutage- 
nicità indotta da carcino- 
geni e nell’adenocarcino- 
ma del colon: i risultati 
mostrerebbero una signi¬ 
ficativa inibizione della 
crescita cellulare, della 
sintesi di RNA, DNA. Inol¬ 
tre Il propolis interverreb¬ 
be a razionalizzare la sin¬ 
tesi di particolari protei¬ 
ne, ODC e PTK-attività, 
ad opera degli esteri del¬ 
l’acido caffeico presente 
in concentrazione signifi¬ 
cativa (7). 


Un ruolo del miele fi¬ 
nora genericamente sup¬ 
posto significativo è 
quello di intervenire posi¬ 
tivamente nella risposta 
immunitaria. La ricerca 
da noi avviata sul siste¬ 
ma nervoso, che prevede 
la somministrazione di 
particolari aminoacidi 
presenti nel miele, assie¬ 
me alla Integrazione di vi¬ 
tamina E, ha mostrato un 
miglioramento degli indi¬ 
ci immunologie! con l’in¬ 
cremento della produzio¬ 
ne di anticorpi specifici in 
risposta ai vaccini pro¬ 
vando una intensificazio¬ 
ne della funzione immu¬ 
ne. 

Secondo la nostra 
ipotesi tali integrazioni ri¬ 
durrebbero la sintesi del¬ 
le prostaglandine preve¬ 
nendo la ossidazione de¬ 
gli acidi grassi poiinsatu¬ 
ri. 

In definitiva appare 
come il miele debba es¬ 
sere considerato interes¬ 
sante alla luce di nuove 
applicazioni di interesse 
nutrizionale e patologico. 


come quelle sulla inibi¬ 
zione della mutagenicità 
e della crescita cellulare 
tumorale e soprattutto 
come quella relativa al si¬ 
stema neuropsichico, di 
particolare importanza in 
un momento in cui per i 
cambiamenti dei ritmi 
della vita, per gli effetti 
delle alterazioni ambien¬ 
tali, per l’azione dei radi¬ 


cali liberi e delle radiazio¬ 
ni, il cervello ed il sistema 
nervoso nel suo comples¬ 
so divengono sempre più 
vulnerabili ed aumentano 
le malattie neurologiche e 
psichiche (fig. 4). 
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Scadenza della denuncia 
obbligatoria degli alveari 

Anche quest'anno, come stabilito dalla LR. 16/88, 
tutti gli apicoltori devono presentare, entro il 30 NO¬ 
VEMBRE 2001, ai Consorzi Apistici Provinciali compe¬ 
tenti per ubicazione deH'apiario, la denuncia del pos¬ 
sesso degli alveari, indicando la località ove questi si 
trovano. 

Si ricorda che la denuncia permette ogni anno di 
avere un quadro complessivo della situazione dell'api- 
coltuta nella Regione, consente di regolare l'attività del 
nomadismo e permette di poter organizzare al meglio il 
piano di risanamento degli alveari. 

La denuncia degli alveari è un atto ufficiale e, per¬ 
tanto, si raccomanda agli apicoltori veridicità e accura¬ 
tezza nella dichiarazione. Si ricorda, infine, che la man¬ 
cata denuncia comporta, per gli inadempienti, una 
sanzione pecuniaria ed amministrativa da Lire 20.000 a 
Lire 300.000 
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Apicoltura di montagna. 

Gestione delle colonie per la 
produzione di miele - Inverno 

M. D’Agaro - Dipar(iincn(o di Biologia applicata alla Difesa delle Fiaiile - Uiiiveriià di Udine 



Con questo scritto 
si conclude la serie di 
note tecniche avente 
come oggetto le atti¬ 
vità consigliate duran¬ 
te l’anno in apiari stan¬ 
ziali dislocati in monta¬ 
gna. 


■ Normalmente nei 
mesi invernali le co¬ 
lonie non devono essere 
disturbate per evitare di 
alterare le funzioni vitali 
del glomere. Le visite alle 
famiglie di api, pertanto, 
si eseguono solamente in 
casi eccezionali quali la 
mancanza di alimento o 
la presenza di patologie. 

Operazioni in apiario 

• Assicurarsi che i fondi 
mobili in plastica siano 
muniti anteriormente e 
posteriormente di al¬ 
cuni fori per permette¬ 
re lo scolo dell’acqua 
di condensa o che do¬ 
vesse entrare dal pre¬ 
dellino. 


• Pulire e vaselinare i 
fondi bianchi presenti 
nei cassetti mobili. 

• Osservare periodica¬ 
mente (meglio ogni 2 
settimane) i residui ca¬ 
duti sui fondi bianchi. 
La tecnica consente di 
capire come sta sver¬ 
nando una famiglia di 
api; infatti, è possibile 
stabilire la posizione e 
la dimensione del glo¬ 
mere sulla base della 
superficie occupata 
dai residui provenienti 
dalla disopercolatura 
dei favi. Si può anche 
valutare l’entità del 
consumo di miele, os¬ 
servando la dimensio¬ 
ne dei residui di cera e 
la lunghezza delle stri¬ 
sce che si formano in 
corrispondenza degli 
interspazi dei favi oc¬ 
cupati dal glomere. 

• Prevenire l’intrusione 
di topi negli alveari ve¬ 
rificando che le griglie 


Foto 2 - Alveari protetti dal 
freddo e dal vento dominante 


poste davanti alle por¬ 
ticine siano ben fissa¬ 
te. 

• Togliere il ghiaccio e la 
neve compatta e gela¬ 
ta accumulatasi nei 
predellini di volo; la 
neve appena caduta, 
anche se copre tutta 
l’arnia, non rappresen¬ 
ta un pericolo per la 
colonia in quanto è 
porosa e l’aria è in 
grado di filtrare. 

• Spalare la neve, se de¬ 
positatasi davanti agli 
alveari, e spargere del 
fieno sul quale le api 
possono appoggiarsi 
al ritorno dai voli di 
purificazione. Ciò evita 
di perdere le api di ca¬ 
sa; infatti qualora ca¬ 
dessero sulla neve 
congelerebbero in po¬ 
co tempo. 

• Rimuovere le api mor¬ 
te che occludono i fori 
delle porticine. 

• Sorvegliare l’attività 
delle api nelle ore cen- 


Foto 1 - Apiario in montagna 
predisposto per l’inverno 


trali di giornate soleg¬ 
giate e miti; i voli di 
purificazione vanno 
osservati meticolosa¬ 
mente assicurandosi 
che le api escano da 
tutti gli alveari. Se ciò 
non avviene, alzare il 
coprifavo dell’alveare 
interessato e verificare 
la presenza o meno 
del glomere. In questa 
operazione si deve te¬ 
nere conto che spesso 
il glomere può essere 
situato nella parte 
bassa dei favi ricolmi 
di miele; ciò è dovuto 
al fatto che essendo il 
miele «un corpo fred¬ 
do» le api, per riunirsi 
in glomere, prediligo¬ 
no i favi con celle vuo¬ 
te. Per essere sicuri 
della presenza del glo¬ 
mere è sufficente sof¬ 
fiare in direzione degli 
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interspazi dei favi cen¬ 
trali: ie api disturbate 
tendono a produrre un 
tipico brusio. 

Operazioni di rilievo 

1. Valutazione della 
quantità di scorte 
alimentari 

• Soppesare gli alveari 
per verificare la quan¬ 
tità di miele ancora 
presente nel nido. Tale 
operazione va esegui¬ 
ta sollevando legger¬ 
mente la parte poste¬ 
riore o laterale dell’al¬ 
veare (per capire se 
sono presenti scorte 
anche nei nidi con glo- 
mere a destra o a sini¬ 
stra deH’arnia). In pre¬ 
senza di poche scorte 
si deve operare nei se¬ 
guenti modi: 

1) Inserire favi con miele 
prelevati durante la vi¬ 
sita di invernamento 
da alveari esenti da 
malattie che sono stati 
conservati in magazzi¬ 
no. I favi si introduco¬ 
no negli alveari con 
poco alimento a fianco 
dell’ultimo favo occu- 


Foto 3 - Alveari coperti dalla 
neve 

pato dalle api. 

2) Eseguire una nutrizio¬ 
ne invernale con zuc¬ 
chero candito o impa¬ 
sti di zucchero e miele 
preparati in casa. 

L’alimento (zucchero 
candito) si somministra 
in buste di circa 2 chilo¬ 
grammi. Affinché esso 
sia prontamente disponi¬ 
bile per le api si posizio¬ 
na la busta, dopo avere 
praticato un foro, diretta- 
mente sulle traverse su¬ 
periori dei favi a contatto 
con il glomere; il coprifa- 
i vo va collocato capovol- 
i to in modo tale da otte- 
I nere uno spazio suffi- 
i dente per il candito. Ge- 
I neralmente le buste 
i commercializzate non 
l coprono tutta la superfi- 
I eie delle traverse dei favi 
I del nido; è consigliato 
I quindi appoggiare sulla 
i parte scoperta un foglio 
I di polietilene (per impedi- 
I re un’eccessiva disper- 
j sione di calore) che va ri- 
I mosso appena il candito 
I è stato completamente 


LABORATORIO APISTICO REGIONALE 
L.A.R. 

(presso Dipartimento di Biologia applicata 
alla Difesa delle Piante - Università di Udine) 

ORARIO 

Il L.A.R. è di norma aperto il Martedì e il Giovedì 
dalle ore 15.00 alle ore 18.30 

Tel. 0432 - 558516, Fax. 0432 - 558501 
Si prega di rispettare gli orari 


Preparazione in casa degli impasti 
per api a base di zucchero e miele 

A freddo, con impastatrice: 

Ingredienti - Tre parti di zucchero a velo e una 
parte di miele sano (di origine certa) per evitare pro¬ 
blemi sanitari. 

Versare lo zucchero in un’impastatrice e aggiun¬ 
gere il miele un po’ alla volta. Con un’amalgama di 
circa 40 chilogrammi impastare per mezz’ora. Suc¬ 
cessivamente versare la pasta su una superfice non 
aderente dopo averla cosparsa con zucchero a velo 
per evitare di attaccare l’impasto. Lavorare l’Impa¬ 
sto fino a raggiungere 3-4 centimetri di spessore. 

Tagliare l’Impasto in porzioni di 1-2 chilogrammi e 
introdurle in buste di plastica che vanno chiuse er¬ 
meticamente. 

A caldo, senza impastatrice: 

Ingredienti - Due parti di zucchero a velo e una di 
miele. 

Riscaldare il miele a fuoco lento fino alla forma¬ 
zione di una schiuma biancastra lungo il bordo del 
recipiente. A questo punto aggiungere lo zucchero 
e, sempre mescolando, far bollire per circa 5 minuti 
fino ad ottenere un composto fluido. 

Dopo il raffreddamento suddividere in porzioni 
idonee all’uso e introdurle in buste di polietilene che 
vanno chiuse ermeticamente. 


Foto 4 - Apiario dopo 
un’abbondante nevicata. Si 
nota la neve spalata e il fieno 
sparso davanti agli alveari. Le 
colonie sono provviste di 
melario al cui interno, una volta 
asportati i favi, è stato inserito 
materiale isolante 


consumato dalle api. 

Un altro metodo, an¬ 
cora più affidabile, con¬ 
sente la copertura totale 
dei favi del nido con un 
sacchetto di polietilene 
di grosse dimensioni 
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riempito con 3-4 chilo¬ 
grammi di candito. Le di¬ 
mensioni del sacchetto, 
prima di essere riempito 
di alimento, devono es¬ 
sere leggermente più 
grandi della superficie 
superiore dei favi; si ot¬ 
tiene in tal modo un se¬ 
condo strato isolante per 
la colonia. Anche in que¬ 
sto caso l’involucro va ri¬ 
mosso appena il candito 
è stato completamente 
consumato dalle api. 

I metodi di nutrizione 
sopra descritti consento¬ 
no di evitare gli inconve¬ 
nienti che spesso si verifi¬ 
cano negli apiari svernanti 
in zone molto fredde e in 
colonie non tanto popola¬ 
te. Infatti, se il candito è 
somministrato dal foro del 
coprifavo, le api in glome- 
re non sempre sono in 
grado di raggiungerlo e 
spesso solidifica: una vol¬ 
ta solido, le api non rie¬ 
scono a sfruttare la fonte 
alimentare fin tanto che 
non hanno a disposizione 
dell’acqua con cui scio- 
giiere il candito. 

2. Verifica delio stato 
sanitario 

In inverno la verifica 
dello stato sanitario si li¬ 
mita ad un conteggio pe¬ 
riodico (meglio ogni 2 
settimane) delle varroe 
cadute sui fondi vaselina- 
ti e a un controllo visivo 
delle feci prodotte dalle 
api. Quest’ultime, se 
diarroiche e se imbratta¬ 
no abbondantemente il 
predellino delle arnie, po¬ 
trebbero essere sintomo 
di malattia «condiziona¬ 
ta» (nosemiasi). 
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Consorzio Apicoltori 
della Provincia di Udine 

ORARIO PER IL PUBBLICO 

Il Consorzio Apicoltori della Provincia di Udine è aperto al pubblico nei giorni di; 

- mercoledì e venerdì dalle ore 10.30 alle 12.00 

- martedì e giovedì dalle ore 16.30 alle 18.30 

COMUNICAZIONI VARIE: 

CORSI DI FORMAZIONE ANNO 2002 

Considerato l’interesse dei corsi effettuati nel 2001, si ripropongono per il 2002 
le seguenti attività di formazione: 

- apicoltura di base - 50 ore - riservato ai nuovi apicoltori 

- esperto apistico - 50 ore - riservato a chi svolge l’attività da almeno 5 anni 

- allevamento di api regine - 20 ore - riservato ad apicoltori già esperti 

- analisi sensoriale dei mieli - 20 ore - per coloro che desiderano conoscere me¬ 
glio i mieli 

Inoltre si sta valutando l’opportunità di effettuare alcuni incontri tecnico-pratici 
itineranti sul territorio. 

Le iscrizioni sono aperte con segnalazione telefonica presso la segreteria del 
Consorzio. 

MUSEO DELL’APICOLTURA 

Il museo dell’agricoltura di Fagagna - Ciase Cocel - mette a disposizione del 
Consorzio un locale per l’apertura di una sezione dedicata all’apicoltura. E’ un’ini¬ 
ziativa molto importante per promuovere i prodotti dell’alveare. E’ auspicabile che 
ogni apicoltore collabori cercando vecchio materiale apistico da esporre al mu¬ 
seo. Su ogni oggetto esposto sarà indicato il nome del proprietario: si tratta quin¬ 
di di un prestito e non di una cessione! 

Sono utili anche vecchie foto, antiche riviste o libri che parlano di apicoltura. 

ALCUNE NORME: 

DISCIPLINA DELLE DISTANZE DEGLI APIARI E DEGLI ALVEARI 

(ai sensi dell’art. 12 della L.R. 16/88) 

1. Gli apiari devono essere collocati a non meno di 10 metri nella direzione di sor¬ 
tita delle api e a non meno di 5 metri nelle altre direzioni rispetto: 

a) alle strade di pubblico transito; 

b) ai confini di proprietà. 

2. L’apicoltore non è tenuto a rispettare tali distanze se tra l’apiario e gli immobili 
di cui al comma 1 sono interposti muri, siepi e altri ripari, senza soluzione di 
continuità, che siano idonei ad impedire il passaggio delle api. Tali ripari devo¬ 
no avere altezza non inferiore a 2 metri ed estendersi per almeno 5 metri oltre 
gli alveari posti all’estremità dell’apiario. 

MAPPA DEGLI APIARI 

(ai sensi dell’art. 14 della L.R. 16/88) 

Al fine di individuare gli apiari presenti nell’ambito del territorio, gli apicoltori 
devono apporre, presso ogni apiario, una targa o un cartello recante il proprio co¬ 
gnome, nome ed indirizzo. 

Si ricorda che per evitare la tassa di affissione le dimensioni del cartello non 
devono superare cm 30 x 40. Su richiesta, il Consorzio Apicoltori di Udine ordina, 
per i propri associati, i suddetti cartelli. 
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Attenzione: 


alcuni prodotti antivarroa 
sono «medicinali veterinari» 

Enzo Re - Consorzio ira gli Apicollori della Provineia di Pordenone 


Fino allo scorso an¬ 
no i prodotti anti¬ 
varroa erano considerati 
«presidi medico-chirurgi¬ 
ci per uso veterinario». 
Dall’inizio dell’anno la 
normativa è cambiata e 
alcuni prodotti antivarroa 
sono stati inquadrati co¬ 
me «Medicinali veterinari 
ad azione antiparassitaria 
e disinfettante». 

Questo cambia com¬ 
pletamente le cose; ci 
costringe a conoscere 
esattamente i nuovi 
adempimenti cui siamo 
soggetti, a seconda del 
prodotto che utilizziamo. 

Chiedo, quindi, un po’ 
di attenzione, anche per 
non incorrere in pesanti 
sanzioni. 

Per il momento, i pro¬ 
dotti antivarroa sono stati 
suddivisi in due catego¬ 
rie: 

categorìa 1: prodotti la 
cui vendita non è riser¬ 
vata esclusivamente 


alle farmacie e non è 
sottoposta all’obbligo 
di ricetta medico-ve¬ 
terinaria. 

categoria 2: prodotti 
soggetti a ricetta me¬ 
dico-veterinaria e che 
possono essere ac¬ 
quistati solo in farma¬ 
cia 0 presso grossisti 
di medicinali veterina¬ 
ri. 

I prodotti della catego¬ 
ria 1, quindi, possono es¬ 
sere acquistati libera¬ 
mente presso tutti i riven¬ 
ditori autorizzati e non 
hanno tempi di sospen¬ 
sione per il miele. 

I prodotti della catego¬ 
ria 2, invece, sono sog¬ 
getti all’obbligo della ri¬ 
cetta veterinaria non ripe¬ 
tibile in triplice copia, 
possono essere acqui¬ 
stati solo in farmacia o 
presso grossisti di medi¬ 
cinali veterinari e hanno 
tempi di sospensione 


specifici. 

Ma non basta. 

Per i prodotti della ca¬ 
tegoria 2 vi sono altre re¬ 
gole importantissime da 
seguire, perché ricadono 
a pieno titolo nelle nor¬ 
mative dei medicinali ve¬ 
terinari destinati ad ani¬ 
mali produttori di alimenti 
per l’uomo. 

Quindi attenzione a 
cosa bisogna fare: 

• tenere un registro per 
ogni apiario registrato; 
il registro deve essere 
vidimato dal Servizio 
veterinario dell’ASL, 
dove ha sede l’apiario; 

• registrare la data di 
inizio e fine trattamen¬ 
to, entro 24 ore; 

• conservare registro e 
copia delle ricette al¬ 
meno per 5 anni. 

Ultime considerazioni: 

• i possessori di animali 
(apicoltori compresi), 
sono tenuti a registra¬ 


re la propria azienda 
presso l’ASL; ad ogni 
apiario verrà assegna¬ 
to un codice; 

• gli apicoltori che regi¬ 
strano la propria 
azienda, dichiarando 
di produrre esclusiva- 
mente per autoconsu¬ 
mo, non sono tenuti a 
registrare i trattamenti 
con medicinali veteri¬ 
nari, effettuati nei loro 
apiari (ma le eventuali 
ricette vanno comun¬ 
que conservate per 5 
anni). 

Per avere maggiori 
informazioni su tutte que¬ 
ste cose, consiglio di ri¬ 
volgersi direttamente ai 
servizi veterinari dei vari 
territori in cui sono situati 
gli apiari. 

In tabella 1 e 2 vengo¬ 
no riportati i prodotti anti¬ 
varroa che, al momento, 
sono interessati dalle 
norme spiegate sopra. ■ 


Tabella 1- Prodotti la cui vendita non è riservata esclusivamente alla farmacia e non è sottoposta all’obbligo di ricetta medico-veterinaria 
(Categoria 1) 

Nome 

del prodotto 

Principio 

attivo 

Forma 

farmaceutica 

Confezioni 

Tempi di sospensione 
per il miele 

Bayvarol 

flumetrina 

striscia 

5 buste ALVPE da 4 strisce 

5 buste poliestere/AI_/PE 
da 4 strisce 

nullo 

Api lite var 

canfora-eucalipto- 

mentolo-timolo 

tavoletta 

evaporante 

Sacchetto con due 
tavolette 

nullo 

Apistan 

fluvalinate 

striscia 

Sacchetto 10 strisce da 8 g 
Astuccio 10 strisce da 8 g 
Astuccio 30 strisce da 8 g 
Astuccio 50 strisce da 8 g 
Astuccio 100 strisce da 8 g 

nullo 
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Tabella 2 - Prodotti la cui vendita è soggetta a ricetta medico-veterinaria non ripetibile in triplice copia e che possono essere acquistati 
solo in farmacia o presso grossisti autorizzati di medicinaii veterinari (Categoria 2) 


Nome Principio 

del prodotto attivo 


Forma 

farmaceutica 


Confezioni 


Tempi di sospensione 
per il miele 


Perizin 

coumafos soluzione 

Bottiglia vetro da 10 mi con dosatore 

Bottiglia vetro da 10 mi senza dosatore 
Bottiglia in PE da 10 mi con dosatore 

Bottiglia in PE da 10 mi senza dosatore 

42 gg 

Apitol 

cimiazolo granuli 

6 buste da 2 g 

20 bustine da 10 g 

90 gg 




CONSORZIO APICOLTORI DI PORDENONE 

Concorso mieli città di Sacile: un passo avanti 

Enzo Re - Consorzio tra gli Apicoltori della Provincia di Pordenone 




Il concorso mieli di Sacile è arrivato quest’anno 
alla sua 15® edizione. Non è stato il solito concorso. 
C’è stata una grossa novità: i migliori mieli di ogni 
categoria sono stati inviati all’analisi melissopalino- 
logica. Lo scopo era quello di verificare la corri¬ 
spondenza tra le 
valutazioni rilevate 
dagli assaggiatori 
all’analisi sensoria¬ 
le, e il riscontro 
analitico dei pollini 
presenti. 

Questo tipo di 
controllo è stato 
possibile grazie alla 
sponsorizzazione 
della Pro-Saclle e 
alla disponibilità 
tecnica del LAR 
(Laboratorio Apisti¬ 
co Regionale), che 
fa capo al Diparti¬ 
mento del prof. Prilli. Le analisi sono state eseguite 
dalla dott.ssa Federica Gazziola, che ringraziamo, 
soprattutto perché si è «giocata» i campioni nella 
settimana di ferragosto. 

La certificazione rilasciata dall’Università rappre¬ 
senta un indubbio passo avanti, che qualifica il con¬ 



corso di Sacile ed apre la strada ad altre considera¬ 
zioni sulla promozione del prodotto miele, anche di 
tipo commerciale. 

In particolare, le mappe dei pollini presenti nei 
vari campioni analizzati saranno utilizzate dagli as¬ 
saggiatori per un 
confronto di verifi¬ 
ca con le loro 
schede di analisi 
sensoriale. GII as¬ 
saggiatori mette¬ 
ranno in discussio¬ 
ne i loro nasi e i lo¬ 
ro palati alla luce di 
queste ulteriori 
preziose cono¬ 
scenze, per affina¬ 
re le valutazioni e I 
giudizi. 

li concorso di 
Sacile ha innesca¬ 
to, negli anni, un 
meccanismo di miglioramento della produzione 
qualitativa dei mieli e della loro presentazione al 
consumatore. 

Ora, raggiunta dell’analisi pollinica apre la strada 
alla presentazione di prodotti certificati. Un passo 
avanti che merita attenzione ed idee nuove. 


Mieli primi classificati di ogni categoria al concorso di Sacile 2001 


Categoria di miele 


Origine geogr. produttore 


indirizzo 


valutazione 


mieli particolari (marasca) carso triest. 
acacia pianura 

tarassaco pianura 

castagno collina 

millefiori montagna 

tiglio montagna 

castagno/tiglio collina 


Settimi Fausto 
Polo Del Vecchio Mireno 
Marinelli Ferdinando 
Bernardis Fiorio 
Turiani Claudio 
Marangon Mario 
Moras Fiorina 


Trieste Ape d’oro 

Aviano (PN) Ape d’argento 

Concordia Sagittaria (VE) Ape d’argento 
Budoia (PN) Ape d’argento 

Ragogna (UD) Ape d’argento 

Pordenone Ape d’argento 

Budoia (PN) Ottimo 
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M. Galli 


CSA - 

Centro Servizi 
AgroiiieCeorologici 
per il Priiili- 
Veiiezia Giulia 


Dati 

meteorologici 
di base ottenuti 
dall’ARPA - 
Friuli-Venezia 
Giulia. 

Osservatorio 

metereologico 

regionale 



AGROMETEO 


Ad agosto ancora 
asciutto, 
a settembre 
piove 


Agosto 



Con una piovosità mensile che sulla co¬ 
sta è stata di appena 10-20 mm, agosto 
2001 può essere sicuramente annoverato 
tra i mesi di agosto più secchi degli ultimi 
30-40 anni. In pianura nel mese non si sono 
contati più di 5-7 giorni di pioggia concen¬ 
trati intorno al 5-6, 9-11, 20 e 30-31. Nella 
Bassa friulana e nell'lsontino le piogge 
mensili sono variate dai 13 mm di Ugnano 
ai 38 di Fossalon e anche nel resto della 
pianura i valori pluviometrici sono risultati 
molto inferiori alla norma; solo a ridosso 
delle colline le precipitazioni sono risultate 
in linea con i valori medi. 

Quest'anno la tipica siccità estiva della 
nostra regione, o per meglio dire il periodo 
estivo con piogge scarse e deboli, è stata 
purtroppo molto prolungata: dal 20 luglio al 
30 agosto. In questi 40 giorni le esigenze 
idriche delle colture sono state elevate e 
possono essere stimate intorno ai 220-240 
mm. Quindi anche nei terreni più profondi e 
con maggiori capacità di ritenuta idrica, 
qualora non si sia ricorsi all'Irrigazione, gli 
stress per le colture sono stati notevoli con 
cali produttivi stimati ingenti. 

Le temperature si sono mantenute sem¬ 
pre su livelli piuttosto elevati: la temperatu¬ 
ra media in pianura è risultata pari a 23-25 
°C, quasi 2 °C in più rispetto alla norma. In 
particolare si può notare come nell'ultima 



STAZIONI Quota (m) 

Pioggia mensile (mm) 

1 

2 

VIVARO 

SAN VITO ALTAGL. 

142 

26 

rilevata nei mesi di agosto 

3 

BRUGNERA 

22 

e settembre 2001. 

4 

5 

FAEDIS 

FAGAGNA 

158 

147 

(*) Dati non rilevati 

6 

UDINE 

91 


7 

TALMASSONS 

16 


8 

PALA2ZOLO D. STELLA 

5 


9 

GARRIVA DEL FRIULI 

85 


10 

GRADISCA D’ISONZO 

29 


11 

FOSSALON 

0 


12 

CERVIGNANO DEL FR. 

8 


13 

TRIESTE 

1 


14 

SGONICO 

268 


15 

GEMONA DEL FRIULI 

184 


16 

CODROIPO 

37 


17 

PORDENONE 

23 


18 

UGNANO 

7 


20 

CIVIDALE DEL FRIULI 

127 


21 

MONTE ZONCOLAN 

1750 


26 

TARVISIO 

785 


27 

ENEMONZO 

438 
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Settembre 2001 

Vivaro 

Udine 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 







361.8 

totale 

178.2 


249.0 


240.0 


max giornaliera 

39.0 

23 

81.4 

25 

52.8 

23 

94.2 14 

giorni pioggia (>1 mm) 

10 


11 


15 


17 

Temperatura aria 1.8 m (®C) 





* 


15.1 

media 

15.6 


15.6 


17.1 


minima assoluta 

6.0 

17 

5.9 

27 

8.4 

27 

6.7 11 

massima assoluta 

26.7 

9 

26.4 

1 

25.8 

1 

25.6 1 

Giorni caldi (max >30°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni freddi (min <0°) 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


0 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 



* 




16.8 

media 

19.0 


18.3 


18.3 


minima assoluta 

15.5 

27 

13.6 

27 

14.4 

17 

12.8 17 

massima assoluta 

24.0 

1 

23.3 

1 

23.9 

1 

21.8 1 

Vento 10 m (m/s) 



* 





medio 

1.8 


1.7 


2.8 


2.6 

raffica massima 

10.7 

9 

11.5 

11 

16.4 

14 

16.1 9 

Radiazione globale (kJ/m*) 



* 


12802 


11908 

giornaliera media 

12115 


12034 



giornaliera massima 

20811 

10 

19735 

1 

22161 

3 

21722 3 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 




* 



media 

48 


48 


44 


48 

minima assoluta 

23 

2 

17 

27 

18 

27 

21 28 

n. giorni coperti (>90%) 

3 


4 


5 


4 

(') dati mancanti nella serie 

0 valore calcolato 






Agosto 2001 

Vivaro 

Udine S.O. 

Fossalon 

Sgonico 

Pioggia (mm) 








totale 

64.2 


62.2 


38.4 


39.6 

max giornaliera 

25.2 

31 

33.0 

21 

15.8 

30 

18.0 31 

giorni pioggia (>1 mm) 

7 


8 


4 


5 

Temperatura aria 1.8 m (°C) 





* 



media 

22.9 


23.9 


25.0 


24.1 

minima assoluta 

11.0 

13 

11.5 

12 

12.9 

12 

14.1 11 

massima assoluta 

32.9 

1 

33.8 

1 

35.1 

17 

35.8 1 

Giorni caldi (max >30°) 

19 


23 


22 


22 

Giorni freddi (min <0°) 

0 


0 


0 


0 

Giorni gelo (max <0°) 

0 


0 


0 


0 

Temperatura suolo -0.1 m (°C) 





* 



media 

25.0 


24.5 


25.3 


23.3 

minima assoluta 

21.1 

10 

20.8 

12 

18.9 

12 

17.8 12 

massima assoluta 

28.0 

2 

27.9 

3 

29.2 

21 

26.4 18 

Vento 10 m (m/s) 





* 



medio 

1.8 


2.1 


3.1 


3.2 

raffica massima 

14.1 

11 

16.1 

21 

17.7 

11 

14.7 11 

Radiazione globale (kJ/m‘) 





* 



giornaliera media 

19945 


20854 


21626 


21271 

giornaliera massima 

26094 

7 

26725 

7 

26942 

12 

26718 7 

Nuvolosità (% ore di non sole) (’) 




* 



media 

30 


26 


26 


27 

minima assoluta 

19 

7 

16 

7 

17 

12 

20 7 

n. giorni coperti (>90%) 

0 


0 


0 


0 

(’) dati mancanti nella serie 

(') valore calcolato 






decade del mese, quando usualmente la 
temperatura media tende a calare, que¬ 
st'anno Il valore termometrico sia rimasto 
praticamente costante, intorno ai 24-25 °C, 
per diminuire solo con l'arrivo delle piogge 
del 30 e 31. 

Settembre 

Climaticamente, in Friuli Venezia Giulia, 
settembre non è considerato un mese par¬ 
ticolarmente piovoso. Se facciamo riferi¬ 
mento ai dati del trentennio 1961-1990 no¬ 
tiamo che le piogge suila pianura variano 
mediamente dai 90 mm della costa ai 140- 
160 mm della pedemontana, distribuite su 
7-9 giornate. 

Ma negli ultimi 10 anni il valore medio 
della pioggia registrata nel nono mese 
dell'anno è stato superiore di circa il 50%: 
a Udine, per esempio, si è passati dai 130 
ai 170 mm, distribuiti su 10 giorni piovosi. 
Settembre 2001 rientra in questo trend di 
aumento della piovosità: il dato pluviome- 


Tabella riassuntiva 
deirandamento 
meteorologico nel 
periodo agosto- 
settembre 2001, in 
quattro stazioni 
significative della 
pianura friuiana. in 
corsivo il giorno 


Andamento 
deli ’Evapotraspirazione 
di riferimento (ETo) nei 
mesi di agosto e 
settembre 2001 


Dati termopluviometrici 
registrati nella stazione 
di Udine - S. Osvaldo. 
Agosto - settembre 
2001 




Giugno 

Luglio 

Vivaro 

3.9 

2.1 

S. Vito al Tagliamento 

4.2 

2.3 

Brugnera 


2.2 

Faedis 

4.4 

2.0 

Fagagna 

4.9 

2.5 

Udine 

4.6 

2.2 

Talmassons 

4.0 

2.2 

Palazzolo dello Stella 

4.5 

2.3 

Capriva del Friuli 

4.8 

2.3 

Gradisca d’Isonzo 

4.5 

2.2 

Fossalon 

5.3 

2.7 

Cervignano del Friuli 

4.4 

2.2 

Trieste 

6.2 

3.3 

Sgonico 

4.9 

2.2 

Gemona del Friuli 

4.5 

2.2 

Codroipo 

3.9 

1.9 

Pordenone 

4.2 

2.2 

Ugnano 

Cividale del Friuli 

5.5 

3.1 

Tarvisio 

3.4 

1.6 

Enemonzo 

3.6 

1.7 

Grado 

5.1 

2.7 


trico mensile è variato dai 150 mm di Fa- 
gagna agli oltre 360 registrati a Sgonico, 
dove si sono contate 10-14 giornate pio¬ 
vose. 

Fortunatamente vi sono state alcune «fi¬ 
nestre» di bel tempo in cui sono state effet¬ 
tuate le vendemmie (6-10; 20-22; 27-29), 
che in linea di massima non sono state 
ostacolate troppo dalle condizioni atmosfe¬ 
riche. 

Se il dato pluviometrico di settembre 
2001 è comunque da considerare abba¬ 
stanza normale, davvero inusuale risulta in¬ 
vece l'andamento termometrico. La tempe¬ 
ratura media in pianura è variata nelle diver¬ 
se località dai 15 ai 17 °C, ben tre gradi in 
meno rispetto al valore medio. A Udine, a 
partire dal 1900, solo 4 volte si sono regi¬ 
strate delle temperature medie mensili infe¬ 
riori ai 16 °C: nel 1912, nel 1931 nel 1996 e 
appunto quest'anno (15.6 °C). 
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I pannelli di rilevamento 
della grandine 


E. Ciaiiesìni - AHPA. Osservsatorio Meteorologico Regionale 
M. Cani - CSA 


La grandine è un fe¬ 
nomeno abbastan¬ 
za comune nella pianura 
del Friuli Venezia Giulia, 
questo anche perché, a 
causa della posizione 
geografica e dell'orogra¬ 
fia, questa regione ha 
un'alta frequenza di tem¬ 
porali. Infatti, da aprile a 
settembre, mediamente 
due giorni su tre sono 
temporaleschi (c'è un 
temporale da qualche 
parte) mentre un giorno 
su tre risulta grandinige- 
no. Pur se così frequenti, 
i chicchi di grandine rara¬ 
mente raggiungono di¬ 
mensioni superiori ai 4-5 
cm di diametro, che sono 
invece comuni in altri luo¬ 
ghi della terra, come ad 
esempio nelle Grandi 
Pianure degli Stati Uniti 
(Morgan, 1990). 

Per monitorare questo 
fenomeno dal 1989, nella 
pianura della nostra re¬ 
gione, è attivo un sistema 
di rilevamento della gran¬ 
dine che si compone di 
più di 360 postazioni con 
pannelli in polistirolo, che 
vengono esposti durante 
tutta l'estate. Una volta 
colpiti dalla grandine, 
questi pannelli vengono 
recuperati e inchiostrati, 
in modo da rivelare, bian¬ 
co su nero (vedi figura di 
questa pagina), le «im¬ 
pronte» della grandine, 
poi contate e misurate da 
un opportuno software in 
modo da risalire alle di¬ 
mensioni reali dei chic¬ 
chi. 

Questo tipo di stru¬ 
mento è al momento l'u¬ 


nico che consenta di mi¬ 
surare la grandine su una 
vasta area e per un lungo 
periodo di tempo, for¬ 
nendo una descrizione 
delle dimensioni dei chic¬ 
chi su basi statisticamen¬ 
te robuste. 

In questo modo, per la 
prima volta in regione, è 
stato possibile stimare 
l'aspetto medio della 
grandine in Friuli Venezia 
Giulia, mettendone in lu¬ 
ce il diverso comporta¬ 
mento nei vari mesi del¬ 
l'anno. Da questa analisi 
si è visto che il numero di 
chicchi prodotti è relati¬ 
vamente basso in aprile e 
maggio, cresce molto a 
giugno, cala a luglio per 
poi crescere nuovamente 
in agosto e ancora di più 
in settembre. Le dimen¬ 
sioni dei chicchi, invece, 
risultano mediamente più 


grandi in luglio e agosto, 
più piccole in aprile e 
maggio. 

Queste differenze 
possono essere spiegate 
tenendo presente che, 
per formarsi, la grandine 
ha bisogno di moti 
ascendenti intensi e du¬ 
raturi. Questi moti si veri¬ 
ficano più facilmente 
quando l'aria vicino al 
suolo è calda e umida 
(cioè ricca di energia) e 
quando viene sollevata 
da intense perturbazioni. 
In aprile e maggio, mesi 
primaverili, ci sono molte 
perturbazioni, ma non c'è 
sufficiente energia e 
quindi i chicchi sono po¬ 
chi e mediamente più 
piccoli. In giugno il nume¬ 
ro di perturbazioni è an¬ 
cora elevato e l'energia 
disponibile è sufficiente a 
produrre molti chicchi. In 


luglio e agosto, pur se 
l'energia è sufficiente per 
formare chicchi grossi, le 
perturbazioni sono relati¬ 
vamente poche grazie al¬ 
l'anticiclone delle Azzorre 
e a quello Africano, al 
contrario di settembre, 
ultimo mese estivo, 
quando le perturbazioni 
tornano a farsi frequenti. 

Molto lavoro resta da 
fare per capire questo fe¬ 
nomeno meteorologico 
che, pur se estremamen¬ 
te capriccioso, ha final¬ 
mente iniziato a mostrare 
alcune delle sue regola¬ 
rità. La ricerca conti¬ 
nua... 
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Le 

prospettive 

della 

viticoltura 

biologica 

Castello di 
Colloredo di 
Monte Albano 

Sabato 1 
dicembre - 
ore 9.15 

- A. Pro. Bio 

- Comunità 
Collinare 
del Friuli 

Nell’ ambito della 
manifestazione 
“Un biel Vivi” 


Come tutti i settori 
deH’agricoltura biologica 
anche la viticoltura evi¬ 
denzia segni di grande 
sviluppo; le statistiche 
collocano la superficie 
nazionale destinata alla 
viticoltura biologica tra il 
5 e il 6% di quella con¬ 
venzionale, nel Friuli Ve¬ 
nezia Giulia questa per¬ 
centuale è sensibilmente 
inferiore e su circa 
23.000 ettari di vite 200 
di questi sono a condu¬ 
zione biologica. Nume¬ 
rose sono le piccole e 
medie aziende presenti 
con produzioni spesso di 
notevole qualità; l’export 
continua a crescere e i 
vini biologici ottengono 
gran menzioni nelle ras¬ 
segne nazionali ed inter¬ 
nazionali. Nonostante 
l’aumento delle superfici 
e il forte interesse da 
parte dei consumatori 
per questo tipo di pro¬ 
duzioni, il vino biologico 
si “vede” poco sugli 
scaffali della distribuzio¬ 
ne e sui tavoli della risto¬ 
razione. Solo una parte 
della produzione viene 
oggi valorizzata sul mer¬ 
cato come proveniente 


da agricoltura biologica, 
una quota consistente 
di questa è destinata al¬ 
l’esportazione. 

Alcuni nodi da scio¬ 
gliere condizionano an¬ 
cora oggi la filiera del vi¬ 
no biologico come ad 
esempio la scadenza del 
31 marzo 2002 che san¬ 
cisce la messa al bando 
del rame impiegato nella 
difesa fitosanitaria oppu¬ 
re la mancanza di un re¬ 
golamento europeo sulla 
vinificazione biologica 
che comporta la presen¬ 
za sul mercato di vini 
provenienti da uve biolo¬ 
giche ma prodotti con 
diverse modalità. 

Il presente convegno 
si pone l’obiettivo di far 
luce sulle potenzialità e 
sugli aspetti critici che 
condizionano le prospet¬ 
tive di sviluppo per que¬ 
sto settore al fine di 
orientare coloro che 
debbono effettuare scel¬ 
te strategiche per il no¬ 
stro territorio, gli opera¬ 
tori e soprattutto le 
aziende che già operano 
e quelle che Intendono 
convertirsi alle produzio¬ 
ni biologiche. 


Programma 


9.15 Saluti delle autorità 
e introduzione 

9.30 Strategie per la ri¬ 
duzione del rame nella 
difesa fitosanitaria, G. 
Stefanelli - C.S.A. 

10.00 Lotta alla perono- 
spora con metodi alter¬ 
nativi al rame, I. Pertot, 
Ist. Agr. S. Michele al¬ 
l’Adige 

10.30 Le norme per 
la vinificazione biologi¬ 
ca: situazione attuale e 
prospettive, A. Lanza - 
Coop. 8 marzo - Verona 

11.00 Pausa caffè 

11.20 Le differenze tec¬ 
niche tra la viticoltura 
biologica e quella con¬ 
venzionale, E. Giovanni- 
ni - Agronomo 

11.50 L'evoluzione del 
mercato per il vino bio¬ 
logico italiano - l'espe¬ 
rienza di un operatore 

12.20 Dibattito, conclu¬ 
sioni e degustazione di 
vini biologici 
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